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VORWORT. 

Der Unterzeichnete, welcher sowohl als Sachverständiger für die Königl. 
Staatsanwaltschaft und als Polizei-Chemiker im Bezirke der Königl. Amts- 
hauptmannschaft, wie auch als Fabriks- und Handels -Chemiker fungirt, 
widmet diese Anleitung vorzugsweise seinen speciellen Fachgenossen, den 
Apothekern. Verfasser ist von der Ueberzeugung durchdrungen, dass der 
Staat, welcher bis jetzt nur die Qualifikation zur Ausführung von forensi- 
schen Untersuchungen vom Apotheker gefordert hat, gar bald seine An- 
sprüche erweitern und auf das Gebiet der Hygiene, der Nahrungsmittel 
und Gebrauchsgegenstände erstrecken werde. Die vorliegende Anleitung 
bezweckt, auf das neue Stadium vorzubereiten. Sie soll denjenigen Phar- 
maceuten, welche das Staatsexamen absolvirt haben, eine Richtschnur 
für ihre weitere Ausbildung, ein Führer bei ihren ferneren Arbeiten sein; 
sie wird aber auch denen manches Neue bieten, welche mit diesem moder- 
nen Zweige der analytischen Chemie bereits näher vertraut geworden sind. 
Aus der Praxis heraus für die Praxis geschrieben, hat es der Verfasser 
nicht verschmäht, Winke und Eathschläge in den Text mit einfliefsen zu 
lassen, die mehr für das Leben, als für die Wissenschaft bestimmt sind; 
der Werth derselben wird sich aus deren Anwendung ergeben. Der Ver- 
lagshandlung für die trefiliche Ausstattimg besten Dank sagend, bittet 
seine Fachgenossen um freundliche Aufnahme des Buches 

Leipzig - SciiöNEFELD, August 1880. 

Der Verfasser. 
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Wer soll Nahrungsmittel -Chemiker sein? 

Die Chemie der Nahrungsmittel und Verbrauchsgegenstande, als 
fachmännische Specialitat der analytischen Chemie, ist eine moderne 
Wissenschaft. Obwohl diejenigen Körper, welche unter die vorbezeich- 
nete Rubrik fallen, untersucht worden sind, so lange es eine chemische 
Wissenschaft gegeben hat, so ist doch die Cbncentration der Beobach--» 
tungsresultate und eine gewisse Abgrenzung von anderen Gebieten erst 
innerhalb der letzten Jahre erfolgt. Diese Erscheinung steht in ursäch- 
lichem Zusammenhange mit der allgemeinen Bewegimg gegen die in den 
letzten Jahren thatsächlich beobachtete Ueberhandnahme der Verfillschung 
aller Nahrungsmittel und Verbrauchsgegenstände. Die geschäftsmäfsige 
Verfölschung von Droguen, Materialwaaren und Stoffen war fär Fach- 
leute längst kein Geheimniss mehr, denn alle vorhandenen Lehrbücher 
über genannte Gegenstände führten ja seit Menschengedenken die „Ver- 
fälschungen" in eigenen Rubriken vor. Das gröfsere Publikum aber, 
welches in Folge der steigenden Durchschnittsschulbildung den Natur- 
wissenschaft;en näher getreten war und die Bekanntschaft mit verschie- 
denen Instrumenten und Vorgängen gemacht hatte, die geeignet waren, 
gröbere Verfälschungen blofs zu legen, versuchte nunmehr seine Kunst an 
Gegenständen des täglichen Gebrauches und war nicht minder erstaunt, 
hierbei den schreiendsten Missbräuchen, wenn nicht gar Betrügereien zu 
begegnen, als es entrüstet wurde über die Frechheit, mit welcher Industrie- 
bureaus und Chemiker von dimklem Rufe ihre Recepte zur Fabrikation der 
edelsten Weine, der köstlichsten Biere, der kräftigsten Gewürze offerirten. 
Bald reichte das eigene Wissen und Können nicht mehr aus. Man ging 
in kleinen und mittleren Städten zum Apotheker, in gröfseren auch wohl 
zu den als Lehrer der Chemie angestellten Realschullehrem, in grofsen zu 
den Professoren imd Specialkundigen für jedes Fach, sich hier und dort 

Elskbr, Anleitnag. 1 
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Rathes erholend. Man theilte einander seine Erfahrujigen mit, veröffent- 
lichte sie auch wohl, und, von der Presse unterstützt, kam die Bewegung 
in Gang. Bald sah man aber ein, dass mit solchen Gelegenheitsgutachten 
nichts auszurichten sei ; es stand fest auf der einen Seite, dass massenhaft 
gefälscht wurde) während man auf der anderen Seite Berufsleute nicht mit 
fortwährenden Gefalligkeitsquängeleien behelligen durfte. Nim fing man 
an, gemeinsame Schritte zu thun; man bildete Vereine zur Abwehr und 
Verfolgung der Fälschereien und erhob den Ruf nach sachverständigen, 
naturwissenschaftlich gebildeten Fachleuten, welche man für ihre Arbeiten 
entschädigen wollte. So entstand der Nahrungsmittel-Chemiker in seiner 
heutigen Beschaffenheit. 

Fragen wir jetzt: woher kamen denn nun die Leute, die jenem Rufe 
folgten, und wie beschaffen war ihre Qualifikation? so ist die Antwort 
leicht gegeben. Dieselben Männer, welche vorher nur ausnahmsweise und 
meist aus Gefälligkeit dem Publikum dienstbar gewesen waren, stellten 
sich nunmehr als öffentlicTie Analytiker in Ausübung einer specifischen 
Gewerbsthätigkeit demselben zur Verfügung. 

Es waren in erster Linie die Apotheker, welche theil weise vermöge 
ihrer wissenschaftlichen Ausbildung als Chemiker für forensische Unter- 
suchungen, theilweise vermöge ihrer umfassenden Waarenkenntniss sich 
berufen fühlten, jene Stellungen zu übernehmen. Es waren sodann die 
Handels-Chemiker, welche, wÄnn auch nur vereinzelt, aber immerhin als 
selbständige Gewerbtreibende in gröfseren Städten fungirten, bis dahin 
aber überwiegend technische Untersuchungen ausgeführt hatten. Auch 
ein Theil von Professoren, Docenten und Oberlehrern trat bei dieser Ge- 
legenheit mit dem Publikum in näheren Geschäftsverkehr, während ein 
verschwindend kleiner Theil jüngerer Berufs-Chemiker die Gelegenheit zur 
Selbständigmachimg in dieser Sphäre benutzte. 

Was nun die Qualifikation anbelangt, so kann es keinem Zweifel 
unterliegen, dass Lehrer der landwirthschaftlichen und technischen Chemie 
ursprünglich den gröfsten Anspruch auf Autorität gehabt haben müssen, 
da ja fast alle Nahrungsmittel landwirthschaftliche Produkte sind, oder 
doch direkt von diesen abstammen. Und Jemand, der da lehrt, wie Vieh 
gezüchtet, wie Mehl gewonnen, wie Bier gebraut, wie Wein gepflegt, wie 
Zucker fabricirt wird, wird auch genau wissen, wie Fleisch, Brot und 
die anderen genannten Stoffe beschaffen sein müssen. Derselbe, welcher 
die einheimischen Gewächse in allen ihren Theilen chemisch, mikro- 
skopisch und physiologisch zu prüfen hat, wird uns auch den besten Auf- 
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schluss über die Beschaffenheit von ausländischen Pflanzenstoffen (Cacao, 
Thee, Grewürz, Faserstoffen) geben können. Nichtsdestoweniger ist aber 
damit gesagt, dass andere naturwissenschaftlich gebildete Leute sich nicht 
sollten dieselbe Beurtheilungsföhigkeit aneignen können. Thatsachlich 
haben sich jedoch die Vertreter der Agricultiw- und physiologischen Che- 
mie mehr auf ihre Lehrthätigkeit beschränkt, als dass sie praktisch als 
• Nahrungsmittel -Chemiker fimgirt hätten. Dagegen haben alle anderen, 
mögen sie sich analytische, technische oder pharmaceutische Chemiker 
genannt haben, ein reges Streben auf diesem Felde kund gegeben. Wohl 
selten ist ein Fach mit solcher Hingebung und Energie bearbeitet, aber 
auch mit solchen Erfolgen gekrönt worden, als wie die Nahrungsmittel- 
Chemie im Laufe der letzten Jahre. Gern und selbstlos wurden Beobach- 
tungen und Erfahrungen mitgetheilt, neidlos wurden sie aufgenommen 
und im allgemeinen Interesse verwerthet. Es ist nicht zu leugnen, dass 
der gröfste Theil der heute noch thätigen Nahrungsmittel-Chemiker zwar 
die Grundzüge der Untersuchungsmethoden kannte, dass derselbe aber 
diejenige Umsicht .Und Sicherheit, welche ihn erst zur Autorität werden 
liefs, auch erst im Laufe der Zeit gewann, durch auf ihn eindringende 
Aufträge zur rastlosen Arbeit, durch Wiederholung zum Vergleich, durch 
Vergleich zur Wahl gezwungen. So hat die jetzt lebende Generation das 
Verdienst, sammelnd und läuternd gewirkt zu haben, während unsere 
Nachfolger in das Studium eines wohlgeordneten Lehrpensums, welches 
' von den Trägem dieser Wissenschaft jederzeit auf normaler Höhe wird 
erhalten werden können, einzutreten vermögen. Dass wir in Zukunft 
Chemiker haben werden, welche ausschliefslich das Studium der 
Nahrungsmittellehre und später die dem entsprechende Praxis ausüben 
sollten, ist nicht wahrscheinlich; immer wird die Ausbildung einen uni- 
verselleren Charakter tragen, während sich die Praxis der jeweiligen 
Lebensstellung accommodiren wird. 

Wenn wir nunmehr die als Kapitelüberschrift gestellte Frage beant- 
worten wollen, so ist unsere Meinung die, dass Jeder, der mit hinreichen- 
den naturwissenschaftlichen Kenntnissen ausgerüstet ist, dem neben d^n 
Wissen das Können nicht fehlt, der mit gröfster Gewissenhaftigkeit in 
sachlicher Beziehung die strengste Gerechtigkeit in persönlicher Hinsicht 
verbindet, Nahrungsmittel-Untersucher sein kann, dass aber jeder Apo- 
theker Nahrungsmittel-Untersucher sein soll. 

Wir begründen diese Meinung zunächst mit der historischen Stellung 
des Apothekers selbst. Seit den ältesten Zeiten als Träger der Natur- 
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Wissenschaften beim Publikum im Ansehen, ist dasselbe gewöhnt, sich 
Kath in allen bezüglichen Fällen von demselben zu holen. Hat der Apo- 
theker aber bisher Rath und Hilfe gratis ertheilt, so sollen ihm auch jetzt 
die goldenen Früchte der Arbeit nicht vorenthalten werden. Andererseits 
kann das Publikimi der kleineren und Mittelstädte mit demselben Rechte, 
wie das der grofsen Städte, die Anwesenheit resp. schnelle Hilfe eines 
Sachverständigen verlangen; es würden aber, um diese Verlangen zu 
stillen, die vorhandenen Chemiker nicht ausreichen; würden sie aber 
numerisch ausreichen, so vmrden sie ihren Lohn nicht finden, wohl aber 
würde der Apotheker loci eine sehr passende Mittelsperson hier werden. 
— Der Apotheker, welcher bisher mit dem Arzte Hand in Hand in der 
Ausübung der Heilkunde gegangen ist, indem der eine anwandte, was 
der andere darstellte, wird auch jetzt, nachdem die Medicin in andere 
Bahnen eingelenkt ist, dem Arzte die nächste und verlässlichste Stütze 
sein, indem er ihm seine physiologischen Untersuchungen ausfuhren und 
durch eigene Arbeiten auf dem Gebiete der Hygiene die Wege ebnen 
hilft. — Endlich erfordert es die bisherige Qualifikation des Apothekers 
als Chemiker für forensische Untersuchungen, dass ihm auch die Quali- 
fikation zur Vornahme von polizeilichen und Privatuntersuchungen auf 
dem Gebiete der Nahrungsmittel -Chemie amtlich zugesprochen werde. 
Welche Eigenschaften hierzu nöthig, ist oben gesagt. Dass, um diese 
theilweise zu erreichen, der bisherige Bildungsgang zu modificiren, das 
Studium erheblich zu verlängern und die Examina zu erschweren sind, ^ 
liegt natürlich in der Forderung begründet. Versäumen aber die Apo- 
theker, in dem angedeuteten Sinne thätig zu sein, so verscherzen sie ihre 
eigene Zukunft. 

Die Stellang des Nahrungsmittel -Chemikers dem Creriehte, der Polizei 

und dem Publikum gegenüber. 

• 

Die Stellung eines Gerichts-Chemikers ist von der eines Nah- 
rungsmittel- bez. Polizei-Chemikers völlig verschieden. Das Gericht 
überträgt seine Aufträge, meist krimineller Natur, dem Chemiker von 
Fall zu Fall; die Polizei engagirt ihren Chemiker fest und lässt denselben 
nach Bedürfniss Reihen von zymochemischen und hygienischen Unter- 
suchungen ausführen. 

Das Gutachten des Gerichts -Chemikers unterliegt der persönlichen 
Würdigung des Richters; die Polizei ist an das Gutachten ihres Chemi- 
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kers gebunden. Die Polizei erhebt die Anklage, aber das Gericht fällt 
die Entscheidung. Das Gericht kann das Gutachten des polizeilichen 
Nahrungsmittel -Chemikers verwerfen und kann ein üeues Gutachten von 
seinem Chemiker ausarbeiten lassen. Auf den Einspruch eines Ange- 
klagten hin muss sogar ein von diesem vorgeschlagener Sachverständiger 
gehört werden, dessen eventueller Widerspruch erst durch Superarbitrimn 
eines gemeinsam vereinbarten dritten Experten oder der höchsten wissen- 
schaftlichen Landesbehörde erledigt werden kann. 

Vor Gericht fungirt der Nahrungsmittel -Chemiker nicht immer als 
Sachverständiger, er wird oftmals auch blofs als sachverständiger 
Zeuge vernommen; bei der Polizei findet ausschliefslich sachverständige 
Funktionirung statt. Die Wirksamkeit des Gerichts -Chemikers ist meist 
blofs von individueller Bedeutung, während die Thätigkeit des Polizei- 
Chemikers dem allgemeinen Öffentlichen Wohle zu Gute kommt. Der 
Gerichts-CheiDoiker bleibt ftir sein Gutachten persönlich haftbar; die Ver- 
antwortlichkeit ftir den Polizei -Chemiker übernimmt die Behörde, deren 
Mitglied er ist. Der Gerichts -Chemiker liquidirt nach der fiir Sachver- 
ständige gesetzlich fixirten Gebührentaxe, der Polizei -Chemiker, wenn er 
nicht überhaupt einen festen Jahresgehalt bezieht, liquidirt vereinbartem 
Abkommen gemäfs. 

Das Gutachten, welches der Chemiker dem Gerichte übergiebt, muss 
den ganzen Gang des Verfahrens enthalten, und so beschaffen sein, dass 
der Richter, als Laie in rein chemischen Fragen, die volle Ueberzeugung 
von der Richtigkeit des gewonnenen Resultates daraus zu gewinnen ver- 
mag. Der Polizei -Chemiker giebt einfach das Resultat an, von der 
Behörde voraussetzend, dass sie dasselbe ftir ihre Zwecke zu benutzen 
verstehe; instruirende Consultationen sind dabei jedoch keineswegs aus- 
geschlossen. 

Während die Stellimg des Chemikers zu den Gerichten durch das 
Nahrungsmittelgesetz in keiner Weise alterirt worden ist, hat die Stellung 
desselben zu der Verwaltungsbehörde eine wesentliche Veränderung er- 
litten. Denn, eben so wie es dem Richter freigestellt ist, ein verurtheilen- 
des Gutachten abzulehnen, und trotz eines solchen die Freisprechung aus- 
zuüben, wenn er nicht die persönliche Ueberzeugung einer Schuld dar- 
aus und aus den begleitenden Nebenimiständen zu schöpfen vermag, so 
steht es dem Gerichts -Chemiker frei, sein Gutachten dem Stande der 
Wissenschaft und seiner persönlichen Ueberzeugung gemäfs, ohne 
Rücksicht auf Ansichten Anderer oder selbst auf amtliche V^ordnungen 
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und Instruktfonen, abzugeben. Dagegen ist der Polizei-Chemiker sowohl in 
seinen Methoden, als wie auch in der Abgabe seiner Gutachten beschränkt, 
insofern § 5 des Nahrungsmittelgesetzes unzweifelhaft darauf hinweist, 
dass fär gewisse Gegenstände Prüfiingsmethoden und Grenzwerthe fest- 
gestellt werden sollen. Eine solche Verfügung wird wohlthuend füv alle 
Betheiligte sein und manche Gewissensskrupel beseitigen. 

Wie bereit» oben erwähnt, sind die Untersuchungen der Gerichts- 
Chemiker meist krimineller Natur; handeis- und technisch -chemische 
Untersuchungen kommen ja auch vpr, gehören aber nicht in den Rahmen 
dieser Besprechung. Andererseits werden die Polizei-Chemiker sich nicht 
blofs mit verfölschten, verunreinigten oder verdorbenen Nahrungsmitteln 
oder mit verdächtigen Gebrauchsgegenständen zu befassen haben, son- 
dern man wird ihnen auch Wasser, Luft imd Erde zur Untersuchung 
geben, man wird sie fragen, ob das Streuen mit Salz die Hufe der Thiere, 
Holz und Metalle ruinire, ob undichte Gasleitung die Vegetation tödte, 
welchen Einfluss die Nähe gewisser Etablissementß auf das Wohlbefin- 
den der Einwohnerschaft auszuüben vermöge, welche Lichtstärke das 
städtische Gas habe und welchen Brenneffect einzelne Heizmaterialien aus- 
üben etc. etc. Noch vielseitiger sind die Anfragen, die das Publikum an 
den Nahrungsmittel-Chemiker richtet. Das Publikum lässt aus verschie- 
denen Gründen untersuchen. Es will entweder wissen, ob ein Nahrungs- 
mittel überhaupt rein, oder ob es verfälscht oder verdorben ist, oder es will 
die allgemeine Beschaffenheit und Preiswürdi^eit eines Gegenstandes er- 
mittelt haben, oder es will die Identität einer Sache festgestellt wissen, 
es will wissen, ob ein Gegenstand besonders sdiädlich oder gesundheits- 
gefährlich sei, oder es will endlich eine ausdrückliche Anerkennung be- 
sonders guter Eigenschaften einer Sache haben (Reclamenanalysen). Viel- 
fach fallen die Wünsche des Publikums mit den Forderungen der Be- 
hörde zusammen; oftmals weichen sie aber beträchtlich davon ab, und 
dadurch wird natürlich wiederum eine besondere Stellung des Chemikers 
dem Publikum gegenüber bedingt. Da derselbe Körper Gegenstand einer 
von Privaten und einer von der Polizei aufgegebenen Untersuchimg nach 
einander werden kann, so wird der Nahrungsmittel -Chemiker, welcher 
fär Beide arbeitet, wohl thim, im Geschäftsveri^ehre mit ersteren stets 
die gröfste Reserve zu beobachten. Während die Gutachten der amt- 
lichen Chemiker nur dem engsten Kreise der Betheiligten mitgetheilt, 
und dann in den Akten begraben werden, bilden die Gutachten der 
öffentlichen Chemiker oft noch lange Zeit den Gegenstand einer allge- 
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meinen Kritik, die unter dem Einflüsse etwaiger Gegen- oder Concurrenz- 
parteien bisweilen sehr schonungslos ausgeübt wird. Man suche sich 
daher bei Aufträgen aus dem Publikimi erst über die Motive und Ab- 
sichten des Auftraggebers zu informiren und weise, wenn auch nur ein 
Schimmer von Schmierigkeit auf jenen ruht, die Auftrage einfach ab. 
Es ist besser, den Zorn dieser kleinen Klasse von Auftraggebern zu er- 
tragen, als in den Ruf zu gerathen, dass man für gute Bezahlung als 
Anwalt fiir jede Sache zu haben sei. 

Die persSnliehe Sicherheit des Nahmngrsmittel - Chemikers. 

Der öffentliche Chemiker, welcher in Ausübung seiner Berufspflicht 
die Interessen von Gewerbtreibenden, welche in bedauernswerther Ver- 
blendung sich von der Ausübung, in ihren Augen durch die Länge 
der Zeit und den allgemeinen Gebrauch gerechtfertigter, trotzdem aber 
betrügerischer Manipulationen nicht loszusagen verinögen, oder von 
solchen, welche die zimi Schutze des Publikiuns geschaffenen Nahrungs- 
mittelgesetze durch neue Manöver zu umgehen versuchen, vielfach durch- 
kreuzt oder schädigt, ist dafür fortwährenden Angriffen in materieller und 
ruflicher ^eziehimg ausgesetzt. Bald offen, bald versteckt sucht man 
ihn an Ehre, Ansehen und Vermögen zu schädigen. Er empfindet das 
Wesen des Kampfes ums Dasein in ganz besonderem Grade imd muss 
deshalb namentlich auf seine persönliche Sicherheit bedacht sein. 
Diese Sicherstellung concentrirt sich in der Erhaltung eines unbe- 
dingten Vertrauens und in der Möglichkeit, för jede behauptete That- 
sache den Beweis antreten zu können. Zur Erhaltung des Vertrauens 
ist vor allen Dingen nöthig, dass maju in seinen Arbeiten, wie in seinen 
Beftmden selbst sicher sei. Man gebe auf bestimmte Fragen bestimmte 
Antworten und drehe imd winde sich nicht in seinen Gutachten, um 
schlieJfelich zu keinem Resultate zu kommen. Wir haben den Fall erlebt, 
dass ein sogenanntes Untersuchungsbureau mit grofser Emphase anzeigte, 
es sei ein ganz neues Instrument zur Petroleumprüfung angekommen und 
man sei bereit, in den nächsten Tagen unentgeltliche Untersuchungen 
für Jedermann damit auszuführen. Nach einiger Zeit schickte ein höherer 
Gerichtsbeamter Petroleimi zur Untersuchung ein und erhielt den Be- 
scheid, dasselbe sei zwar nicht die beste Sorte, sei aber ziun Brennen 
immerhin nicht ganz unbrauchbar. Auf die Reclamation des Beamten 
hin, er wolle wissen, ob bei der Benutzimg des Petroleinns Explosionen 
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zu befärchten seien oder nicht, wurde ihm als zweiter Bescheid die Mit- 
theilung, das Petroleum erfülle zwar nicht alle Ansprüche, die man au 
ein gutes Petroleum stellen müsse, bei Beobachtung der nöthigen Vor- 
sicht sei es aber zum Brennen nicht ganz untauglich. Nim gab der 
Auftaraggeber ein Gutachten ab, welches eben so drastisch, als motivirt 
war, mit dem Petroleum selbst aber allerdings nichts mehr zu thun 
hatte. — Aehnlich ist es bei Weinanalysen. Nachdem ganze Bogenseiten 
über Extract, Alkohol, Asche und Aschebestandtheile, über freie Säure, 
Phosphor- und Schwefelsäure, über Zucker und Polarisationsverhältnisse 
gehandelt haben, kommt die Schlussbemerkung, dass der Wein zwar 
Naturwein, aber ein Verschnitt mit Wasser oder gewässertem Sprit von 
10 — 207o nicht ausgeschlossen sei. Derartige Bescheide erwecken im 
Publikum einerseits das Gefühl der Unsicherheit, andererseits das Gefühl 
des Geprelltseins. Das Publikum will wissen, ob der Wein rein ist, oder 
nicht; bleibt ein Aber, so ist es eben so klug, wie zuvor, und die Unter- 
suchung erweist sich als überflüssig. Man gewöhne also das Publikum 
daran, bestimmte Fragen zu stellen, gebe ihm dann aber auch bestimmte 
Antworten. 

Man vermeide femer in seinen Gutachten jeden Bombast. Im Ein- 
gange vielfach gebrauchte Phrasen von einer „chemisch -physikalisch- 
physiologischen Untersuchung" und, am Schlüsse, von einer „wohlthätig 
anregenden Wirkimg auf die Schleimhäute" u. dgl. mehr, überlasse man 
den Charlatanen und Geheimmittel -Attestfabrikanten. Man gebe den 
Befrind an, ziehe daraus das Resultat und stelle dem Auftraggeber an- 
heim, alles Uebrige selber zu besorgen. 

Bisweilen werden dem Nahrungsmittel-Chemiker Fragen vorgelegt, 
deren Beantwortung durchaus nichti in sein Bessert gehört. So ist z. B. 
die Frage, ob ein Stück rohes Fleisch Rinder- oder Pferdefilet sei, keines- 
wegs von demselben zu entscheiden. Eine solche Entscheidung ist weder 
auf chemischem, noch auf mikroskopischem Wege herbeizuführen, son- 
dern lediglich auf Grund des anatomischen Baues und der Gröfsenver- 
hältnisse der Muskulatur des Fleisches. Es liegt also auf der Hand, dass 
hier der Thierarzt Sachverständiger sein muss und der Nahrungsmittel- 
Chemiker zurückzutreten hat Andere Fragen, z. B. über die Zusammen- 
setzung eines Geheimmittels, vermag er trotz der vorzüglichsten analy- 
tischen Kenntnisse beim. besten Willen nicht zu beantworten. Wir lesen 
Äwar Analysen von Geheimmitteln etc. in den verschiedensten Journalen 
und Zeitungen; Sobald aber nach diesen Recepten gearbeitet wird, er- 
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kennt dae Publikum unter zehn Malen neunmal das Plagiat, erkennt 
absolute Verschiedenheit vom Original und — das Vertrauen zimi Che- 
miker erleidet einen argen ßtofs. Wir möchten geradezu behaupten, dass 
nichts mehr das Ansehen der Chemiker geschädigt hat und noch fort- 
während schädigt, als die Veröffentlichung dieser falschen Geheimmittel- 
analysen. Was nicht mit absoluter Sicherheit zu ermitteln ist, soll daher 
auch niemals ziun Gegenstande einer Untersuchung gemacht werden imd 
Analysen von Geheimmitteln organischer Natur, mit Bezug auf deren 
Zusammensetzung, wolle der Nahrungsmittel-Chemiker ein fär alle- 
mal ablehnen; er beschränke sich einfach auf die Ermittelung etwa vor- 
handener schädlicher Substanzen. 

Endlich wolle sich der Nahrungsmittel-Chemiker vor Blöfsen hüten, 
welche er sich bei der Beantwortung physiologischer Fragen zuziehen 
kann. Gesetzt den Fall, er fände in Papierkragen Arsenik und würde 
diese Kragen als gesimdheitsgeföhrlicb bezeichnen, so könnte er erleben, 
dass ihm eine höhere Autorität bemerklich machte, dass in jedem Thee- 
kesselstein, mithin in jedem Wasser, Arsen vorhanden sei und dass somit 
der blofse Nachweis desselben nicht genügen könne, eine Sache als ge- 
sundheitsschädlich hinzustellen. Wird Kupfer in einer Chokolade nach- 
gewiesen, so ist in Erwägimg zu ziehen, dass Spuren von Kupfer einen 
integrirenden Bestandtheil vieler Pflanzenaschen, ja selbst innerer Organe 
(Leber, Milz) von Menschen und Thieren bilden. Man beschränke sich 
darauf, wenn giftige Bestandtheile gefunden sind, dieselben quantitativ 
zu bestimmen und diesen Beftmd anzugeben, imd überlasse die Entschei- 
dung der Frage, ob das betreffende Quantum schädliche Wirkungen her- 
vorzurufen geeignet sei, oder ob eine solche bereits stattgefunden habe, 
unter allen Umständen dem Physiologen resp. dem Arzte. 

Die zweite Sicherheitsmafsregel besteht in einer passenden und mög- 
lichst ausgedehnten Aufbewahrungsart der Untersuchungsobjecte. Den 
Behörden, die ja übrigens fragliche Sachen schnell erledigen, kann man 
die Reste der Untersuchungsgegenst^de versiegelt zurückgeben und die- 
selben für passende Aufbewahrung selbst Sorge tragen lassen, obgleich 
auch hier die Zurückbehaltung einer kleinen Quantität niemals zum 
Schaden gereichen wird. Dem Publikum gegenüber muss man sich besser 
verwahren. Wenn man bedenkt, dass das Publikimi Monate lang wartet, 
um dann erst eine Beleidigimgs- bez. Verleumdungsklage wider den Che- 
miker, der z. B. behauptet hatte, verfälschte Milch sei verkauft worden, 
anzubringen, und dass der betreffende Chemiker thatsächlich wiederholt 
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bestraft worden ist, weil es ihm unmöglich war, den Beweis der Wahr- 
heit anzutreten, resp. seinen Befimd durch einen anderen, von der Be- 
hörde oder Gregenpartei vorgeschlagenen Chemiker constatiren zu lassen 
(in Chemnitz), weil von der fraglichen Milch nichts mehr vorhanden war, 
so wird man die Wichtigkeit der von uns empfohlenen Deckungsmafs- 
regel anerkennen. Man erinnere sich femer der Fälle, bei welchen Fleisch- 
beschauer, welche in vierzig Objekten Trichinen nicht gefunden hatten, 
in Anklage versetzt und hart bestraft wurden, nachdem zu späterer Zeit 
in anderen Fleischpartien, deren Theile Erkrankungen bewirkt hatten, 
dennoch Trichinen nachgewiesen worden waren. Wir könnten noch zahl- 
lose Erlebhisse anführen, bei welchen die Nichtbeobachtung der in Rede 
stehenden Vorsichtsmafsregel die imangenehmsten Folgen fär den Unter- 
sucher nach sich gezogen hat. 

Man verwahre Flüssigkeiten in etikettirten gut verschlossenen, 
versiegelten Gefäfsen, die mit einer dem Untersuchungs- Journal entspre- 
chenden Nummer versehen werden. Wenngleich auch eine grolse Anzahl 
solcher Objekte, z. B. Bier, Kunstwein, Milch etc., verderben wird, so wird 
immerhin ein Theil deren Bestandtheile übrig bleiben, welcher eine Nach- 
bestimmung ermöglicht und so die Glaubwürdigkeit mit Bezug auf rich- 
tiges Arbeiten zu begründen resp. zu erhöhen vermag. Will der zweite 
Expert dann trotzdem ein widersprechendes Gutachten abgeben, so wird 
er das zu begründen haben. Und wenn ihm das schon in den meisten 
Fällen sehr schwer werden dürfte, so bleibt doch die Glaubwürdigkeit des 
ersten Untersuchers aufser allen Zweifel gestellt. . — Organische Substan- 
zen, Fleisch, Speisen etc. lege man in Glycerin und verwahre ßie im 
Uebrigen, wie oben angegeben. — Von mikroskopischen Objekten mache 
man Dauerpräparate und hebe diese ebenfalls wohl etikettirt und bezif- 
fert auf Weil aber auch diese Präparate dem Verderben unterliegen, 
und noch aus anderen Gründen, schlage man aufserdem noch ein anderes 
Verfahren ein. Wir haben nämlich erlebt, dass, trotzdem der betreffende 
Untersucher die Anwesenheit einer absichtlich zugesetzten Menge von 
Maismehl in Pfeffer, auf Grund seiner eigenen und auf Grund der von 
einer hervorragenden Autorität gemachten Beobachtungen beschworen 
hatte, die Freisprechung des Angeklagten erfolgte, weil der sehr geschickte 
Vertheidiger dem Gerichte darzulegen wusste, dass doch solche winzigen 
Stäubchen, wie die vorliegenden mikroskopischen Präparate seien, unmög- 
lich hinreichende Beweismittel sein könnten, lun einen bisher unbeschol- 
tenen Mann plötzlich zum Betrüger stempeln zu können. Es möge hier 
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nebenbei bemerkt sein, dass der Angeklagte seit Jahren seiner eigenen 
Aussage gemäfs die Anfertigung von „gemischten", d. h. mit Surrogaten 
aller Art versetzten, Gewürzen fabrikmäisig betrieben hatte. Um derartige, 
iiir den öffentlichen Chemiker oft sehr fatale Ausgange zu verhüten, wende 
man folgendes, zuerst von Dr. E. Königs in Crefeld empfohlene Ver- 
fahren an, welches vor allen Dingen den Zweck hat, das Bild der reinen 
Waare .nebst den betrügerischen Zusätzen Richtern und Schöffen unmittel- 
bar vor Augen zu führen resp. aktenmäfsiges Material darzubieten. Man 
fertige mit Hilfe des Zeichenprisma Bilder der reinen Waare und Bilder 
des Verfölschungsmateriales an, indem man die Conturen der charak- 
terischen Theile mit dem Stifte fixirt, einen mikroskopisch vergröfserten 
Mafsstab in Vioo Millimetern dazu fügend. Einfacher . und schöner ge- 
langt man zu einem instruktiven Bilde diirch Anfertigung einer Mikro- 
photographie. Man eriiält mittelst des photographischen Apparates; wel- 
cher mit Leichtigkeit an jedem Mikroskope anzubringen ist, ein stark 
vergröfsertes Negativ, von welchem man auf dem Wege des gewöhnlichen 
Copirverfahrens eine beliebige Anzahl Positivs nimmt, welche, mit dem 
Stift korrigirt, aufgezogen werden und nun zur Demonstration dienen. 
Derartige Bilder eignen sich ganz besonders ziir längeren Aufbewahrung. 

Wendet man beim Arbeiten mit dem Zeichenprisma anstatt des Pa- 
pieres eine berufste Glasplatte an, aus welcher die Conturen herausradirt 
werden, bedeckt die so hergestellte Platte ziun Schutz mit einer zweiten 
einfachen Glasplatte und umklebt die Ränder mit Papier- oder Leinwand- 
streifen, so erhält man ein Präparat, welches gestattet, die auf demselben 
befindlichen Zeichnungen mittelst einer gewöhnlichen Latema magica in 
ungeheuer vergröfsertem Mafsstabe auf einer weifsen Fläche zu reprodu- 
ciren, und einem gröfseren Zuschauerkreise die Bedeutung des Bildes aus- 
einander zu setzen. Dergleich^i Platten bilden sehr schöne Hilfsmittel 
bei öffentlichen Vorträgen und sind geeignet, eine anständige Reclame 
für die Geschicklichkeit und Zuverlässigkeit des Vortragenden zu be- 
wirken. 

Um sich jedoch vor Ueberfüllung zu schützen, trifft; man hinsichtlich 
der Aufbewahrung der Beweisobjekte eine gewisse Auswahl. Man wird 
auch gut thun, dem Publikum mitzutheilen, wie lange eine Aufbewah- 
rung für gewöhnlich stattzufinden pflegt. Diese Mittheilung wird in pas- 
sender Form mit auf den Kopf der Formulare gesetzt, welche man zur 
Ausstellung sein^ Gutachten benutzt. Für gewöhnlich wird eine vier- 
wöchentlicbe Aufbewahrungsfrist genügen. Hat man jedoch Grund zu 
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glauben, dass Folgen irgend welcher Art aus dem abgegebenen Gutaditen 
entspringen, so ändere man an der oben gedachten Formel („das Ob- 
jekt wird vier Wochen lang aufbewahrt") zwar nichts, verwahre aber 
trotzdem den Rest des Untersuchungsobjektes so lange, als möglich, min- 
destens aber sechs Monate lang. So geschützt, kann man jeder Eventua- 
lität ruhig ins Äuge sehen. 

• 

Ton der Garantie. 

Wenn auf der einen Seite gerathen ist, sich möglichst selber zu 
decken, so muss es auf der anderen Seite geboten erscheinen, dem Publi- 
kimi gewisse Garantien zu bieten. 

Dazu gehört in erster Linie, dass man alle Untersuchungen durch- 
aus selbst ausführe und nicht von Assistenten oder fremden Personen 
ausführen lasse. Aus diesem Grunde ist auch die Existenz und Weiter- 
verbreitung sogenannter Kreisbureaus nicht zu billigen. Wenngleich diese 
Anstalten, welche gröfstentheils auf dem Principe der Arbeitstheilung, so- 
dass jeder Theilnehmer eine gewisse Gruppe von Untersuchungsobjekten 
zugetheilt erhält, gegründet sind, so fehlt doch, abgesehen von anderen 
Uebelständen, die sich in der oft sehr willkürlichen und parteilichen Ver- 
theilung der Geschäfte, in dem Entziehen manchmal nicht unbedeutender 
Vereinsmittel zu Gunsten einiger Weniger für Beschaffung von Appara- 
ten, im Principe selbst, in so fem das schablonenmäfsige Arbeiten zur Ein- 
seitigkeit führt, u. a. m. bemerkbar machen, dem Publikum die richtige 
Garantie, in so fem der Auftraggeber, welcher vielleicht Neunen Vertrauen 
schenken würde, dem Zehnten, welcher gerade die betreffende Unter- 
suchung auszuführen hat, dieses eben nicht entgegenzubringen braucht. 
Und wenn nun bei etwaigen Vorkommnissen, wie sie eben menschlich 
sind, das Gesammtbureau auch wirklich für das Verschulden des Einzel- 
nen eintritt, selbstverständlich unter Rekurs auf denselben, so wird es ihn 
nicht blofsstellen können, und der Auftraggeber kann erwarten, dass mit 
demselben oder bei einer andiBren Gelegenheit mit einem anderen Unbe- 
kannten ihm wieder ein ähnliches Malheur passirt. 

Untersuchungen sind Vertrauenssachen, wie die Führung von Pro- 
cessen oder die Behandlung von Krankheiten, und können nicht von Con- 
sortien, sondern müssen von Individuen ausgeführt werden. Der Auftrag- 
geber muss seinen Mann kennen und den Grad der Garantie, den er ihm 
zu bieten vermag. Da vom Ausgange einer Untersuchung oftmals Ehre 
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und Vennögen eines BetheUigten abhängt, so soll auch der Chemiker mit 
seinem Rufe und seinem Vermögen persönlich voll für seine Leistun- 
gen einstehen, dem Auftraggeber Garantie leisten. Und wenn auch der 
öffentliche Chemiker mit dieöer Garantieleistung nicht auf seinen Formu- 
laren imd Karten herumzuklingeln braucht, so versäume er doch nicht, 
im Privat- oder G^schäftsverkehre das Publikum in delikater Weise ge- 
legentlich damit bekannt zu machen. 

Ueber die Methode. 

Während man sich bei rein wissenschaftlichen Untersuchungen der- 
jenigen Methoden zu bedienen hat, welche, unter Berücksichtigung der 
imseren vorzüglichsten Beobachtungsmitteln noch anhaftenden, wenn auch 
geringen Fehlerquellen, absolut richtige Resultate ergeben, findet das 
Gleiche bei technischen und Nahrungsmittelanalysen nicht immer statt. 
Während im Dienste der Wissenschaft Zeit und Geld keine beeinträchti- 
gende Rolle spielen dürfen, wird die Arbeit des Praktikers wesentlich von 
diesen Faktoren beeinflusst. Würde z. B. ein Lehrer der landwirthschaft- 
lichen Chemie die- Untersuchung eines Bieres auf die Elementaranalyse 
seines Extraktes fär seine Lehrzwecke ausdehnen, so würde dagegen 
nichts einzuwenden sein; würde jedoch ein Nahrungsmittel- Chemiker das- 
selbe fiir einen dienten ausföhren, so würde man ihn mit Recht für einen 
Beutelsehneider erklären. 

Und so, wie hier an einem Falle bei der generellen Methode ausge- 
führt ist, verhält es sich auch mit der speciellen Methode. Es ist daher 
Pflicht des Nahrungsmittel -Chemikers, da, wo es sein kann, wo es das 
Interesse seines Auftraggebers erheischt, sich nicht an wissenschaftliche 
Methoden anzuklammern, sondern sie für die Praxis so zu modificiren, 
dass sie hinreichend schnell ausgeführt werden können, und, wenn auch 
kein absolut, aber doch ein so annähernd richtiges Resultat gewähren, dass 
dasselbe zweckdienlich zu verwenden ist. Nirgends tritt diese Noth wen- 
digkeit mehr hervor, als bei Weinimtersuchimgen. Die einzige Methode, 
welche als eine exakte für die Gewinnung des Extraktes gelten kann, ist 
die der schliefslichen Austrocknung unter der Luftpumpe neben der 
Schwefelsäure (und selbst/ dann kommt noch beim Wägen ein Feuchtig- 
keitsfehler dazu!); die Methode erfordert aber eine Ausführungszeit von 
sechs Tagen. Wie häufig aber sollen nicht ganze Reihen von Weinen 
auf ihre Hauptbestandtheile untersucht werden; wo bliebe da für den 
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erwähnten Zweck d^n Chemiker der Platz und die Zeit, und dem Auf- 
traggeber die Geduld, und was wäre schlieislich dadurch gewonnen, wenn 
ein um Milligramme differirendes Resultat durch eine andere Methode in 
eben so viel Stunden zu haben gewesen wäre? Hier ist aber der Ort, 
gleichzeitig darauf hinzuweisen, dass för viele Nahrungsmittel -Unter- 
suchungen Methoden, welche absolut genaue «Resultate geben, gar nicht 
existiren, und dass der Expert um so mehr die Pflicht hat, die verschie- 
denen Methoden, welche gebräuchlich sind, hinsichtlich ihrer Genauigkeit 
zu prüfen, um dann fär den jeweiligen Zweck die geeignete Wahl treffen 
zu können. Denn, wenn auch aus dem Vorausgegangenen ersichtlich, 
dass der Nahrungsmittel -Chemiker Zeitaufwand und Exakticität genau 
gegen einander abzuwägen habe, so soll damit nicht gesagt sein, dass der- 
selbe niemals sich exakter Methoden sollte bedienen dürfen; er wird, im 
.Gegentheil, sehr häufig ohne diese gar kein entscheidendes Resultat er- 
langen. So kann z. B. ein Wein alle Bestandtheile in annähernd richti- 
gen Verhältnissen besitzen und dabei doch gefälscht sein; hier wird nur 
die streng wissenschaftlich geführte Untersuchung der Asche zum Ziele 
fuhren, aber auch dem Auftraggeber gegenüber motivirt sein. Andererseits 
wird so, wie der technische Chemiker für gewisse Zwecke sich mit der 
Bestimmung des an Kohlensäure gebundenen Alkalis begnügt, ohne dabei 
Kali oder Natron besonders zu berücksichtigen, der Nahrungsmittel-Che- 
miker sehr oft in die Lage kommen, Hauptbestandtheile summarisch und 
technisch schnell bestimmen zu müssen, weil einerseits der Zweck durch 
solche Methode hinreichend erfüllt, andererseits Zeit imd dementsprechen- 
des Vermögen erhalten wird. Was nun die Methoden selbst anbetrifil, 
so halten wir jede für zulässig, sobald zwei getrennt nach derselben arbei- 
tende Experten dieselben Resultate erzielen müssen, und sobald diese 
Resultate irgend einen gewissen Aufschluss über die Beschaffenheit einer 
Sache zu geben vermögen. Unwesentliche Differenzen machen eine Me- 
thode noch nicht unbrauchbar, so lange die Grenzen der Abweichimg fest- 
zustellen sind. 

Unter allen Umständen hat der Chemiker, welcher Methoden anwen- 
det, die nicht zu den exakten gehören, sondern zu denen, die durch gegen- 
seitiges Uebereinkommen gebräuchlich geworden sind, bei Gutachten, die 
als Urkunden dienen sollen, die Art der Ausführung resp. die Angabe 
der Methode neben seinen Befund zu setzen, damit nicht der Fall ein- 
treten kann, dass ein zweiter Chemiker, der eine ControUanalyse macht, 
aber nach anderer Methode arbeitet, und^eki /andres Resultat findet, den 
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ersteren der Leichtfertigkeit beschuldigt und beide sich zum Erstaunen 
von Richter und Schöffen erbieten, die Richtigkeit der verschiedenen Be- 
funde eidlich zu erhärten. Wir werden in den folgenden Kapiteln noch 
oft Gelegenheit haben, hierauf zurückzukommen. 

Wenn wir nach diesen einleitenden Kapiteln uns zur Sache selbst 
wenden, so wollen wir vorausschicken, dass wir keineswegs beabsichtigen, 
eine Sammlimg aller bisher bekannt gewordener Untersuchungsmethoden 
etc. zu veröffentlichen, sondern dass wir in nachstehenden Kapiteln aus- 
schliefslich diejenigen kurz imd bündig zu beschreiben gedenken, welche 
von uns durchgearbeitet sind und als verlässlich empfohlen werden können. 
Wenn wir aufserdem es nicht verschmäht haben, hier und da kleine No- 
tizen aus der eigenen Praxis einzustreuen, oder auf einzelne Dinge, die in 
exclusiven Kreisen allerdings genauer bekannt sind, aus besonderen Grün- 
den näher einzugehen, als dem engen Rahmen dieser Schrift angemessen 
erscheinen dürfte, so ist das mit Rücksicht darauf geschehen, dass das 
Buch nicht för Nahrungsmittel -Chemiker von Fach, sondern für solche, 
die es werden wollen, geschrieben ist, und in diesem Sinne möchten 
wir derartige Mittheilungen auch aufgefasst und beurtheilt sehen. 

Endlich möchten wir noch der Erklärung Raum geben, dass die 
Bezeichnung „Nahrungsmittel -Chemiker", obwohl ein solcher auch 
mikroskopische, spektroskopische und andere physikalische Untersuchun- 
gen auszufuhren hat, keine falsche ist, in so fem bereits im zweiten Kapitel 
auf den Wissensumfang desselben hingewiesen wurde. Die Bezeichnung 
für diesen specifischen Beruf ist analog mit der des Arztes (Physikus) und 
des Apothekers, welche beide in der Ausübung ihres Berufes mehrere 
Hilfswissenschaften vereinen. 



Eine Klassifikation der Nahrungsmittel kann nach versohiedenen 
Principien geschehen. Wir unterscheiden animalische und vegetabilische, 
und bei beiden wiederum Rohstoffe und Fabrikate. Von einer besonderen 
Abtrennimg der Genussmittel sehen wir ab, weil solche im weiteren Sinne 
doch auch als Nahrungsmittel betrachtet werden müssen, wohl aber wer- 
den wir in einem besonderen Theile eine Anzahl der am meisten verbrei- 
teten Gebrauchsgegenstände abhandeln. 
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Die Muskeln der Thiere bestehen aus feinen, häufig quer gestreiften, 
hohlen, mit Fleisehsaft erfüllten Fasern, welche durch das Bindegewebe 
zu Bündeln vereinigt, von Fett durchwachsen, die Hauptmasse des Flei- 
sches darstellen. Dasselbe ist von Sehnen, die zur Anheftung an die 
Knochen dienen, und von Nervensträngen durchzogen. Während bei 
jungen und kräftig genährten Thieren Faserwände und Bindegewebe von 
zarter Beschaffenheit und der Inhalt der Fasern ein strotzender ist, neh- 
men jene bei älteren und schlecht genährten Thieren eine derbere Struk- 
tur an, indessen ^er Saft sich vermindert, eine Erscheinung, welche sehr 
wohl mit dem Verholzen von Gefäfsbündeln der Pflanzen vergleich- 
bar ist, und die Erklärung für die Zähheit von einzelnen Fleischsorten 
liefert. 

Reines Fleisch besteht im Mittel aus 21,7% Stickstoffsubstanzen 
(Albumin, Kreatin, Kreatinin, Karnin, Xanthin, Hypoxanthin, Inosin- 
säure, Harnsäure, Harnstoff, Muskelfaser und Bindegewebe, von denen 
letztere zwei Stoffe das leimgebende Gewebe, bei den Säugethieren circa 
17 7u allein, bilden), 2% Fett (und stickstofffreien Substanzen, Milch- 
säure, Inosit), 1,3 7o Salzen und 757o Wasser. Das Fleisch des Handels 
ist von Sehnen, Fett, Zellgewebe und Knochen durchwachsen. 

Alle diese Analysen vermögen jedoch nichts zur Entscheidung der 
Frage beizutragen, ob ein Fleisch, welches vorliegt, auch wirklich das- 
jenige sei, ftir was es ausgegeben wird; die Analyse eines Fleisches ver- 
mag keinen Aufschluss über seine Abstammung zu geben. Am schwie- 
rigsten gestaltet sich das Verhältniss, wenn das Fleisch bereits in ge- 
hacktem Zustande vorliegt, z. B. in Würsten. Es ist das die einzige 
Frage, welche hinsichtlich der Verfälschung von Fleisch in Betracht 
kommen kann, und gerade diese einzige Frage ist vom Standpunkte des 
Chemikers aus nicht zu beantworten, da weder das Mikroskop, noch che- 
mische Reagentien sichere Unterscheidungsmomente hervorzurufen im 
Stande sind. Man quäle sich daher nicht tagelang mit vergleichenden 
Versuchen ab, um schliefslich zu einem unsiclieren Resultate zu kommen, 
sondern überlasse die Beantwortung einschlägiger Fragen dieser Art den 
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Physiologen von Fach, den Thierarzten, denen auch die Aufsuchung ent- 
scheidender Vergleichsmomente empfohlen werden möge. 

Nicht viel anders liegt die Sache, wenn über das Gesund- oder 
Verdorbensein des Fleisches ein Urtheil gefällt werden soll. Weiches 
(d. h. nicht elastisches), schwammiges, übelriechendes Fleisch von un- 
appetitlichem Aeufseren, mit schwarzrothem Blute erfüllt, mit eitrigen oder 
brandigen Flecken versehen, wird der Koch oder die Hausfrau selbst 
am besten als ungeniefsbar erkennen. Fleisch, welches äufserlich gesund 
erscheint, trotzdem von krankem Vieh herrührt, und in Folge von statt- 
gehabten Gesundheitsschädigungen zur Untersuchung gelangt, wird, so 
lange es überhaupt im rohen Zustande vorhanden ist, unter dem Mikro- 
skope zwar Bacterien zeigen, — man wird aber auch hier das Richtige 
thun, wenn man den Auftraggeber zum Physiologen, zimi Thierarzt 
schickt, und diesem die wissenschaftliche Constatirung verderbenbringen- 
der Ursachen anheimstellt 

Man hat in gröfseren Städten durch Einrichtung öffentlicher Schlacht- 
häuser und durch Einfährung einer marktpolizeilichen Fleischschau die 
Gefahr abwenden oder verringern wollen, welche durch den Genuss 
kranken Fleisches erzeugt werden kann. Für kleinere Städte und das 
flache Land bleibt sie jedoch nach wie vor bestehen, ja wird erhöht 
werden in dem Mafse, als den Landfleischem und Viehhändlern der 
Absatz mangelhaften Viehes in gröfseren Städten erschwert wird. Wir 
verweisen deshalb auf die, für jedermann höchst empfehlenswerthe 
Schrift von A. C. Gerlach, Director der königlichen Thierarzneischule 
in Berlin, Die Fleischkost des Menschen vom sanitären tmd marktpolixei- 
lichen Standpunkte, Berlin 1875, welcher zu folgenden Schlussfolgerungen 
kommt: 

1) Als ungeniefsbar ist das Fleisch aller Thiere zu l^etrachten, 
welche an^ einer Inneren Krankheit gestorben, gder während des Ab- 
sterbens in Agonie getödtet worden sind, einerlei, ob beim Schlachten 
des Thieres noch Verbluten eintritt oder nicht; femer das Fleisch von 
gesunden Thieren, die in tolge übergrofser Anstrengung und Er- 
schöpfting gestorben sind. 

2) Das Fleisch von Thieren mit contagiösen Krankheiten, die 
auf den Menschen übertragbar sind (Milzbrand, Rotz, Wuthkrankheit, 
Pocken, Maul- und Klauenseuche, Tuberkulose [Perlsucht], Franzosen). 

3) Als gesundheitsschädlich ist das Fleisch von vergifteten Thie- 
ren zu betrachten. 

4) Als gesimdheitsschädlich ist das Fleisch von Thieren mit schwe- 
ren Infectionskrankheiten (typhöse, pyämische und septicämische 
Leiden) zu betrachten. 

5) Als gesundheitsschädlich ist das Fleisch von Thieren zu be- 
trachten, welches Parasiten enthält, die sich im Menschen weiter ver- 
breiten (Finnen, Trichinen). 

6) Als gesundheitsschädlich ist faules Fleisch zu betrachten. 

Elshbb, Anleitung. 2 
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Zu § 3, wdcher der einzige ist, welcher wirklich den Chemiker an- 
geht, möge bemerkt sein, dass der Schwerpunkt nicht etwa in der An- 
nahme liegt, dass das genosaene Gift selbst weiter wirken solle, sondern 
darin, dass die durch die Vergiftung bewirkte Blutentmischung üble 
Folgen durch den Genuss des Fleisches herbeiziehen könne. Denn, wenn- 
gleich auch in todten Krähen, welche von Füchsen, die mit Strychnin 
vergiftet waren, gefressen hatten, Spuren desselben Giftes ebenfalls nach- 
gewiesen werden konnten, sind andererseits Erkrankungen von Menschen 
durch Wild, insbesondere von Rebhühnern, welche durch Phosphorpillen 
ums Leben gekommen waren, constatirt worden, ohne dass es vorher ge-, 
lungen wäre, nur noch Spuren des so leicht nachweisbaren Giftes in dem 
Wilde selbst zu entdecken. Ist d^ Gift im Fleisch noch nachzuweisen, so 
ist die Gefahr eine doppelt grofse. Die eventuelle Ermittelung eines Giftes 
hat nach den für dieselbe bekannten Regeln der Kunst zu geschehen. 

Zu § 5 ist zu bemerken, dass man das Untersuchen des Fleisches 
speciell auf Trichinen am besten eigenen Fleischbeschauem überlässt. 
Wie die Erfahrung lehrt, beschäftigen sich hiermit in gröfseren Städten 
Leute aller Berufsklassen, Lehrer, Fleischer, Barbiere etc. Im König- 
reich Sachsen wird verlangt, dass jeder Fleischbeschauer einen mehr- 
tägigen Kursus an der königlichen Thierarzneischule absolvirt habe. Da 
der Nahrungsmittel -Chemiker jedoch an einzelnen Orten sich dieses 
Amtes nicht wird entziehen können, so mögen die, für die Aufsuchung 
von Trichinen geltenden, übrigens wohl allseits bekannten Regeln noch- 
mals in aller Kürze folgen. 

Man unterscheidet Darm- und Muskeltrichinen. Erstere, welche 
aus den mit der Nahnmg der Thiere eingewanderten Keimlingen ent- 
stehen, begatten sich, worauf das (ca. 3 mm lange) Weibchen eine gröfsere 
Anzahl lebendiger Junge gebärt und darauf stirbt. Die jungen, 0,1 mm 
langen Trichinen durchbohren nun den Dünndarm und beginnen ihre 
Wanderung durch deA ganzen Körper, bis sie, inzwischen zu 1 mm Länge 
ausgewachsen, in den Muskeln zur Ruhe kommen. Hier und namentlich 
dort, wo Sehnen und derberes Bindegewebe ihrem Weiterdringen ein Ziel 
setzen, rollen sie sich spiralförmig auf und sondern eine kalkhaltige 
Materie ab, welche mit der Zeit zu einer sie völlig umhüllenden Kapsel 
wird. In diesem Zustande werden .sie meistens im Fleische gefunden. 
Behufs der Untersuchung wählt man von frisch geschlachteten Schweinen 
Kau-, Augen- und Nackenmuskeln, Muskel vom Zwerchfelle, Zwischen- 
rippen-, Lenden- und Zwillingsmuskel des Hintertheiles, sowie die Spitze 
der Zunge, bei geräuchertem oder gepökeltem Fleische die sehnigen, um 
die Knochen befindlichen Anheftungstheile. Bei Speckseiten das durch- 
wachsene magere Fleisch. 

Man nimmt mittelst einer krummen Scheere verschiedene, der Längs- 
richtung der Faser entsprechende Schnitte von der Gröfse eines kleinen 
Stecknadelkopfes heraus, lockert die Fasern mit Hilfe der Secimadeln 
und betrachtet sie, nachdem sie mit einem Tropfen verdünnten Glycerins 
befeuchtet sind, unter dem Mikroskope bei etwa 90facher Vergröfserung. 
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Man wendet zur Fleischschau lange Spiegelglasplatten an, welche mittelst 
einer Compresaiona Vorrichtung zusammengehalten werden (man kann sich 
erforderlichen Falles auch zweier stark federnder Quetechhähne bedienen), 
und welche gestatten, eine verhältnissmäfaig grofse Anzahl von Präpa- 
raten schnell nach einander zu beobachten. Hält man die mit Fleisch 
beschickten, zusammengepreseten Platten gegen das Licht, so vermag ein 
gutes Äuge vorhandene Cysten in Form kleinster Hirsekömchen ganz 
gut wahrzunehmen, besser mit der Lupe. Unter dem Mikroskop erschei- 
nen sie als mehr oder weniger durchscheinende Kerne, Neben völlig ein- 
gekapselten Thieren werden aber 
meist auch solche vorhanden sein, 
welche noch im Zustande der 
Wanderung resp. der Aufrollung 
begriffen sind. Man wendet zur 
besseren Aufklärung einen Tro- 
pfen Kalilösung (1 : 15) an (bei 
altera, geräuchertem Fleische, 
nach vorherigem Einweichen in 
lauera Wasser, stets), welcher das 
Fleisch fast völlig durchsichtig 
macht und die Triebine frei her- 
vortreten lässt. Ist die Einkap- 
selung bereits zur vollständigen 
Verkalkung geworden, so wendet 
man anstatt der Kalilauge ver- 
dünnte Essigsäure an, welche die 

Kalkhülle löst und die Trichine Fig. 1. Trichinen auf der Wanderung. 

sichtbar werden läast Die zwi- 
schen den Fasern eingebetteten 
Kapseln haben die Form des 
Auges oder eines Citronenkemes ; 
ist die Einhüllung noch nicht weit 
vorgeschritten, sieht man die 
Conturen des aufgerollten Wur- Kg. 2. MoBkeltrichine, verkaiwelt. 

mes durchschimmern. Sie freie 

Trichine, welche meist in verschlungener Form vorbanden ist, zeigt ein 
dünneres Kopf- und ein dickeres Schwanzende und bei stärkerer Ver- 
gröfserung ein von der Streifiing der Muskelfaser ganz abweichendes 
Schillern der Oberfläche. Im Fleisch vorkommende Fettblasen oder beim 
Präpariren gebildete Luftblasen mit dunkeln Rändern, welche beim Auf- 
drücken verschiebbar sind, können zu Verwechselungen keinen Anlass 
- geben. Psorospermien (RAmEv'sche Schläuche), welche mit kömigem In- 
halte erfüllt sind, sind nicht aufgerollt und lassen beim Befeuchten mit 
Essigsäure Trichinen nicht hervortreten. 

Wenn man von jedem Stück Fleisch, was man erhält, zehn Präpa- 
rate macht, so hat man seine Schuldigkeit gethan; weniger zu machen. 
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iat der groteen Verantwortli 
rathsam. Die Fleischreste 



flg. 3. Finne im Fleische, 
Lupenbild. 



a 



Fig. 4. Finnen mit ftvugestölp- 
tem und mit eingezt^eoem Kopfe. 



Lchkeit gegenüber, die man übernimmt, nicht 

verwahre man in Glycerin. 

Finnen, die Larven des Bandwurms, 
im Fleische des Schweines, auch des Rehes, 
seltener im Kindfleische, präsentiren sich dem 
blofsen Auge in Form elliptischer, bohnen- 
groiser Blasen, deren mit vier Saugnäpfen 
und einem Hakenkranz versehener Kopf 
meist eingestülpt ist Sie schrumpfcD beim 
Kochen oder Braten des Fleisches zusammen 
und bilden so schrotiiomgrolse, beim Kauen 
knackende Körperchen. Die oftmals an der 
Leber von Hasen und Lapins vorkommende 
Finne, welche von Jägern häufig für Fran- 
zosenkrankheit gehalten wird, ist die Larve 
des Hundebandwurms (Taenia serrata) und 
Menschen nicht nachtheilig. 

Zu g 6 ist zu bemerken, dass man nur 
die Wirkung, nicht aber die Ursache kennt, 
indessen iat mit gröfster Wahrscheinlichkeit 
anzunehmen, dass die, durch den Genuss von 
fauligem Fleische erzeugten, typhösen Krank- 
heiten durch Bacterienübertragung eingeleitet 
werden. Durch chemische Agentien hat sich 
ein specifischer Giftstofl" im faulen Fleische 
bisher nicht nachweisen lassen und auch die 
ndkroskopische FrüAing desselben hat ent' 
scheidende Aufschlüsse über die Krankheits- 
erreger bis jetzt nicht gegeben. Faules Fleisch 
ist am Gerüche, an einem mehr bläulichen 
Aeulseren, an seiner schmierigen Beschaflen- 
heit und seiner, besonders beim Querschnitt 
durch die Muskeln hervortretenden, schwam- 
migen Textur zu erkennen. 
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Zu diesen sind zu rechnen alle diejenigen Fleischpräparate, welche 
nicht zu sofortiger Consumtion bestimmt sind. Es gehören mithin hierher 
nicht blofs geräucherte, gepökelte, oder sonst vor Verderben geschützte, 
einfache Fleischarten, wie die nach der AppERT'schen Methode conservir- 
ten ganzen Braten, sowie Schinken, Zunge, Comed beaf, Oelfieche, Fische 
in Salz, Gel^e oder in Essig, sondern auch Würste, Pasteten, Fleisch- 
znieback, Fleischmehl, Fleischextrakt, sowie die in Verbindimg mit Ge- 
müsearten hergestellten gemischten Präaerven, wie Erbswurst etc. 
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Die nach der AppERT'schen Methode zubereiteten Conser- 
ven, sowohl diejenigen, welche bei uns hergestellt werden, insbesondere 
gebratenes Wild und Geflügel, als wie auch die amerikanischen, haben 
bisher selten Anlass zu Klagen gegeben. Dringt durch schlecht verlöthete 
Büchsen Luft in das Innere, so ereignet es sich bei ersteren, dass das den 
Braten umgebende Fett ranzig, die Sauce sauer wird und das Fleisch 
verdirbt. Widerstandsfähiger sind die amerikanischen, geräucherten und 
comprimirten Fleischstücke, obwohl Zutritt der Luft und Eindringen von 
Sporen auch hier verderbend einwirken können. 

Man halte sich bei der Beurtheilung an die physikalischen Eigen- 
schaften (Farbe, Geruch, Geschmack, Reaktion) und beobachte, ob etwa 
Pilzvegetation vorhanden sei. Fauliger Geruch, widerlicher Geschmack 
in Verbindung mit ausgeprägt saurer Reaktion, lassen ein solches Fleisch 
stets ungeniefsbar erscheinen ; Pilzmycelien sind stets Beweis ftir das Ver- 
dorbensein conservirten Fleisches. Wiederholt ist Klage darüber geführt, 
dass die äufseren Schichten des amerikanischen Fleisches Uebelsein her- 
vorgerufen hätten, imd man hat die Vermuthimg ausgesprochen, dass das 
Fleisch oder der Fleischsaft Metall aus seiner Hülle gelöst habe. Be- 
gründet worden ist, so viel uns bekannt, diese Vermuthung bisher in kei- 
nem Falle;* wir möchten aber darauf aufinerksam machen, wenn gleich 
es viel wahrscheinlicher ist, dass, falls überhaupt thatsächlich einmal ein 
metallisches Gift in solchem Fleische geftmden werden sollte, dasselbe 
durch irgend einen unglücklichen Zufall oder durch Unsauberkeit bei der 
Bereitung, jedenfalls aber schon vor dem Verpacken hineingekommen 
ist. — Schinken sind auf Trichinen zu untersuchen; die amerikanischen 
sind oft sehr reich daran, noch reicher ist der durchwachsene Speck. 

Oftmals nimmt Fleisch einen eigenthümlichen Geschmack an, der 
durch die Substanz bedingt ist, welche alsConservirungsmittel dient. 
Man muss daher mit den verschiedenen Methoden bekannt sein, um nicht 
auf falsche Schlüsse zu kommen. Vor allen Dingen werden verdünnte 
Säuren (Essig-, Milch-, Salicyl-, Bor-, schweflige Säure) angewendet. 
Eine Mischung von Sälicylsäure und Borsäure oder Biboraten ruft einen 
total bitteren Geschmack in dem damit imprägnirten Fleische hervor. 
Aufser dem Kochsalze, welches in allen Formen Verwendung findet (durch 
Einreiben, Einspritzen, Einstäuben), werden Salpeter, Borax und Alaun 
besonders häufig zu Conservirungszwecken gebraucht. Der Salpeter erhöht 
die rothe Farbe des Fleisches, soll aber, wie die Kalisalze im Allgemeinen, 
in gröfseren Mengen durchaus nicht indifferent auf den menschlichen 
Organismus wirken. Gelatine -(Leim-) Umhüllungen neigen leicht zum 
Schimmeln. Ein vorzügliches, vielleicht unübertreffliches Mittel ftir Con- 
servirung grofser Fleischstücke ist das Weinkemöl; leider leiden aber 
auch unter seiner Einwirkung die äufseren Schichten hinsichtlich des 
Wohlgeschmackes. Glycerin ist indifferent. 

* Während des Druckes wurde von Stuttgart aus eine amtliche Warnung er- 
lassen, mit dem Hinzufügen, dasa man thatsächlich und wiederholt Blei in Conserven 
gefunden habe. 
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Unter den zusammengesetzten Fleischconserven nehmen die Würste 
den ersten Rang ein. Man unterscheidet solche, ' die nur aus Fleisch be- 
reitet sind, und solche, die gewisse Zusätze haben, nach denen sie benannt 
sind. Hauptrepräsentanten der ersteren Gattung sind: Fleisch-, Blut- 
oder Rothwurst, als Abart die Zungenwurst, Cervelat- oder Mettwurst 
(nebst ihren Abarten, Ejiack- und Knoblauchwurst, Salami), Leberwurst, 
und die Brat- und Siedewürste, welche allerdings theilweise auch für den 
augenblicklichen Consum berechnet sind. Zur letzteren Gruppe gehören 
Semmel-, Hirse-, Grütz-, Ros.inenwurst etc. Fleischwürste, welche als 
solche in den Handel kommen, können und müssen das nöthige Gewürz 
haben, dürfen aber Mehl- oder Semmelzusätze nicht erhalten. Ersatz von 
Schweinefleisch durch Rind- und Rossfleisch kommt oft vor, besonders bei 
den Kochwürsten (Saucischen), ist aber nicht zu ermitteln. Cervelatwürste 
wurden häufig mit Anilinroth aufgeförbt, besonders wenn unansehnliches 
Fleisch zur Verwendung gekommen war. 

Die qualitative Ermittelung von Mehl resp. Stärke in Wurst ist mit 
Schwierigkeit nicht verknüpft. Man zerreibe einen Theil des weichen In- 
haltes mit wenig warmem Wasser und betrachte Proben davon durch das 
Mikroskop; befeuchtet man die Probe mit verdünnter Jodlösung, so tritt 
die Blaufärbung der Stärkemehlkömchen deutlich hervor. Mehl- und 
Gewürzstärke ist durch Form- und Gröfsenverhältnisse deutlich von ein- 
ander zu unterscheiden. Für Jemand, der bereits oft Stärkemischungen 
beobachtet hat, ist es leicht, sich auch hierbei gleich ein XJrtheil darüber 
zu bilden, ob relativ viel oder wenig fremde Stärke vorhanden ist 

Die quantitative Bestimmung der Stärke in Fleischwürsten kann auf 
zweifache Art geschehen. 

Direct, nach Medicus und Schwab. Man erhitzt ca. 20 g Wurst- 
masse mit Wasser, um die Stärke zu verkleistern, versetzt die Mischung 
mit 20 g eines filtrirten Malzinftisums (aus 5 g Malz und 50 ccm Wasser, 
welche IV2 Stunde bei 30 — 40^ digerirt worden sind), bringt das Ganze 
auf iOO ccm, erwärmt 2 Stunden lang auf 31 — 40^ und lässt dann noch 
18 Stunden lang bei Zimmertemperatur stehen. Damach wird filtrirt, das 
auf dem Filter Befindliche gut ausgewaschen, zum Kochen erhitzt, um 
Eiweifs abzuscheiden, wieder filtrirt und nun durch Erwärmen mit 5 bis 
6 Tropfen Salzsäure die Inversion der vorhandenen Maltose imd des Dex- 
trins in Traubenzucker bewirkt. Nunmehr wird einerseits der Zucker- 
gehalt der Wurstflüssigkeit, andererseits der in 20 g Malzinftisum ent- 
haltene Zucker mittelst FEHLiNG'scher Lösung bestimmt, eins vom an- 
dern subtrahirt und der Rest auf Stärke (105,54 Maltose =100 Stärke) 
verrechnet. Das Resultat fällt erfahrungsgemäfs stets etwas geringer aus, 
als der Wirklichkeit entspricht; mit Rücksicht darauf, dass auch die Ge- 
würzstärke an der Bestimmung mit Theil genommen hat und von dem 
wirklichen Gehalte m Abzug gebracht werden müsste, kann man jedoch 
die gefundene Zahl als richtig ansehen. Die Erfinder dieser Methode 
haben vorgeschlagen, 1% ftir Gewürzstärke (namentlich aus dem Pfeffer 
herrührend) in Abzug zu bringen. 
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Die indirekte Methode ist dort angezeigt, wo statt des Mehles Brot- 
krume Verwendung gefunden hatte. Man bestimmt den Wassergehalt 
durch Austrocknen im Luftbade bei 110^, Fett durch Ausziehen mit 
heifsem Aether oder Benzol, Stickstoffsubstanz durch Verbrennung mit 
Natronkalk (Bestimmung des Stickstoffes als Platinsalmiak und Multi- 
plikation der für Stickstoff gefundenen Zahl mit 6,25), die unorganische 
Substanz durch Einäscherung, und betrachtet die Differenz, welche sich 
zwischen der Summe der geftindenen Zahlenwerthe und 100 ergiebt, als 
stickstofffreie Extraktstoffe bez. Brod-, Mehl- und Gewürzzusätze. Man 
wird wohl thun, 5 7o hierfür zu limitiren. 

Gut geräucherte Fleisch- (Cervelat-) Wurst enthält ^ 15 — 30% Stick- 
stoffsubstanz, 30— 407o Fett, 5 — 67o Aschebestandtheile, 25 — 407o 
Wasser und 1 — 57o stickstofffreie Extraktstoffe. 

Die Anwendimg des Anilinrothes zur Färbung der Würste ist in 
einigen deutschen Staaten direkt verboten. Auch das Publikum selbst 
hat eine Aversion gegen so behandeltes Fleisch. Gefärbte Würste kom- 
men daher schon seit längerer Zeit kaum noch in den Handel 

Die Bestimmung des Fuchsin geschieht folgendermafsen (H. Fleck). 
Das zerschnittene Fleisch (resp. die Wurst) wird so lange mit Amylalko- 
hol ausgezogen, als dieser noch geförbt erscheint. Das auf Vio concentrirte 
Filtrat wird im Wasserbade eingedampft, der fettreiche Rückstand in 
Petroleumäther gelöst. Schüttelt man die rothbraune Lösung mit abso- 
lutem Alkohol, dem einige Tropfei^ verdünnter Schwefelsäure (1:4) zu- 
gesetzt worden sind, so setzt sich die Petroleum -Fettlösung über der 
Alkohol -Fuchsinlösung ab. Man schüttelt wiederholt, und zwar so lange 
mit Petroleumäther, als noch Fett aufgenommen wird, was durch Ab- 
dampfungsversuche zu controlüren ist, trennt die Lösungen mittelst eines 
Scheidetrichters und versetzt die entfettete alkoholische Fuchsinlösung mit 
alkoholischer Ammoniaklösung. Das sich ausscheidende schwefelsaure 
Ammonium wird abfiltrirt, das Filta'at in tarirter Schale zur Trockne ge- 
bracht. Man erhält so 80 — 85 7o des vorhanden gewesenen Fuchsins. 

Verdorbene Würste können verschiedene Beschaffenheit zeigen. 
Entweder sind sie ganz weich und schmierig, das Fleisch bläulich oder fahl, 
das Fett gelblichgrün, von- fauligem Greruche und Geschmacke, die Masse 
von Pilzföden durchzogen, oder sie sind knüppelhart, mit grofsen Höhlun- 
gen versehen, aus denen beim Zerschlagen der Würste die Pilzsporen 
haufenweise herausfliegen. Die Verderbniss ist nicht allemal durch das 
Sauer- und Schimmligwerden von Stärkekleister bedingt, obwohl solcher 
unleugbar ganz besondere Veranlassung dazu bietet. Lockeres Stopfen, 
schlechte Räucherung, die oft blofs durch mehrmaliges leichtes Bestreichen 
mit Holzessig ersetzt wird, Aufbewahrung in unreinser Luft sind Motive 
genug fiir das Verderben der Wurst. 

Pasteten (von Wild, Geflügel, Fisch, besonders von der Leber ein- 
zelner Thiere) haben sehr oft Anlass zu Erkrankungen gegeben, die nicht 
auf einfache Indigestionsbeschwerden zurückzuführen gewesen sind. Sie 
enthalten meist sehr viel Fett, welches eine besondere, nicht näher ge- 
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kannte Zersetzung zu erleiden scheint Ein specifisches Fäulnissgift hat 
man in ihnen eben so wenig, wie in den Würsten entdecken könn^i und« 
wird sich auch hier die Untersuchung einzig auf das Vorhandensein nie- 
drer Organism^i zu erstrecken haben. 

Unter dem Namen Fleisch-Erbswurst kommen ziu* 2ieit Präparate 
in den Handel, die hier nur in so weit Berücksichtigung finden können, als 
in den entsprechenden Offerten der Fleischgehalt in den Vordergrund ge- 
stellt wird. Derartige Wurst wird hergestellt aus dem vorher bei 100® ge- 
trocknetem Mehle der enthülsten Erbsen, welchem Fleischmehl, Speck, Salz 
und Gewürz in berechneten Mengen zugesetzt wird. Getrocknetes Fleisch 
enthält im Diu'chschnitt 667o, trockenes Erbsenmehl 24% Stickstoffsub- 
stanz; es würde also bei Anwendung von gleichen Theilen Fleisch, Fett 
und Mehl die fertige Fleisch-Erbswurst ca. 30 7o Stickstoffsubstanz enthal- 
ten müssen. Thatsächlich wird aber im Verhältniss zum Mehl und zum 
Fett wohl nur sehr wenig Fleisch verwendet, sondern vielleicht 1 Theil 
magerer Speck (mit 97o Stickstoffsubstanz und 75% Fett) und 2*Theile 
Mehl, da eine von uns imtersuchte Wiu'st folgende Zusammensetzung hatte: 

Feuchtigkeit 4,07 7^ 

Fett ' 33,34 

Stickstoffsubstanz 12,66 

Stickstofifreie Substanz 38,68 
Salze 11,25 

100,00 
wogegen eine von J. König untersuchte Erbs- Fleischtafel folgende Zu- 
sammensetzung aufwies: 

Wasser 12,09 7o 

Stickstoffsubstanz 31,18 

Stickstofffreie Substanz 47,50 
Fett 3,08 

Salze 6,15 

100,00 

Hier wird es sich darum zu handeln haben, den Nährwerth festzustellen, 
eine Anfrage, die von Seiten der Verpflegungsanstalten aller Art sehr oft 
an den Nahrungsmittel -Chemiker gerichtet wird. Das einschlägige Ver- 
fahren ist dasselbe, wie oben bei der Fleischwurst angegeben, nur sei er- 
wähnt, dass bei der Verbrennung mit Natronkalk meistens ein zu niedri- 
ger Stickstoffgehalt geftmden wird, und bei Stickstoffbestimmungen im 
Fleisch die Verbrennung mit Kupferoxyd resp. die voliunetrische Methode 
vorzuziehen ist. 

Fleischkuchen, Fleischmehl und Fleischzwieback sind Prä- 
parate, welche erst in neuerer Zeit in den Handel gelangt sind. Das Material 
dazu liefern eben sowohl die Fleischextrakt-Fabriken, als wie ganz beson- 
ders die grofsen Schweineschlächtereien in Amerika (in Chicago kommen 
in einzelnen Schlachthäusern täglich 2 — 300 Schweine zur Verarbeitung). 
In ersteren wird das von Fett befreite, ausgekochte Büffelfleisch gepresst, 
getrocknet und gemahlen, während in letzteren die Abfölle einer beson- 
deren Behandlung unterliegen, vermöge welcher Fett, Fleischrückstände 
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Sehnen, Knorpeln und Knochen je für sich gewonnen werden. Letztere, 
so weit man sie nicht zu Leim verarbeitet, werden mit Sehnen und Knor- 
peln gemeinschaftlich zu Knochenmehl vermählen, während die Fleisch- 
rückstände ebenfalls als Fleischkuchen resp. Fleischmehl in den Handel 
gebracht werden. Letzteres wird theils in dieser Form, nach Zusatz von 
Nährsalzen, direkt verfüttert, theils dient es zur Fabrikation des Fleisch- 
zwiebackes, welcher besonders als Hundefiitter weitgehende Verwendung 
findet. Das Fleischmehl enthält immer noch 70 — 757o Stickstoflfeubstanz, 
während der Stickstoffgehalt des Fleischzwiebackes bis auf 157o herabgeht. 
Im Fleischextrakte, welches in grofsartigstem Mafsstabe in Süd- 
amerika (aus Büffeln) und in Australien (aus Schafen) fabricirt wird, finden 
sich vorzugsweise die wasserlöslichen Theile des Fleisches mit Ausnahme 
des Eiweifses. Ebenso wenig soll das Fleischextrakt Fett erhalten. Für 
die Prüfung desselben hat die deutsche Pharmakopoe ein allgemeines Ver- 
fahren angegeben, welches zunächst nur for das officinelle LiEBiG'sche 
Präparat bestimmt ist, jedoch für jedes Handelspräparat als mafsgebend 
gelten kann. Das Fleischextrakt soll durch Austrocknen bei 110® nicht 
mehr als 227o Wasser verlieren und soll nach dem Einäschern minde- 
stens 187o Substanz zurücklassen, welche ztun gröfsten Theile aus phos- 
phorsauren Salzen bestehen, in welcher aber nur wenig Chlornatrium (etwa 
der sechste Theil) vorhanden sein soll. Durch Digeriren mit Weingeist 
von 80 7o sollen mindestens 56% der. Masse gelöst werden. Der Stick- 
stoffgehalt der löslichen Substanz beträgt 8 — 9,5 7o der ganzen Masse. 
Fett würde dxu'ch Digeriren mit Petroleumäther zu entziehen sein; Eiweifs- 
stoffe scheiden sich aus beim Aufkochen der wässerigen Lösung. Verfäl- 
schung mit Leimgallerte ist sehr leicht möglich, bisher jedoch nicht beob- 
achtet worden. Leim bleibt bei der Mac^ation mit kaltem Wasser zurück. 
Quantitative Bestimmung ist unmöglich, weil der Fleischextrakt natur- 
gemäfs Leimsubstanz, wenn gleich auch in löslicherer Modifikation (Glutin, 
Chondrin), enthält, relative Stickstoffverhältnisse zwischen Leim- und 
Fleischsubstanz aber nicht genügende Bestimmungsmerkmale darbieten. 
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Das Fett findet sich bei Säugethieren und Vögeln vorzugsweise 
unter der Haut, im Zellgewebe, auf den Muskeln und um die Eingeweide 
abgelagert. Man erhält es rein durch Auslassen der zerschnittenen Ab- 
lagerungen bei mäfsiger Wärme;» für Haushaltungen wird es ausgebraten; 
den Rückstand, das gargesottene Bindegewebe, bilden die Grieven. Die 
Fette «ind Gemische von Glyceriden. Sie sind um so fester (die Talg- 
arten), je mehr die schwer schmelzbaren Glyceride (Stearin- und Palmitin- 
säure-Glycerinäther) vorwalten, und um so weicher (die Schmalzarten), je 
mehr das leicht schmelzbare Olein (Oleifnsäure-Glycerinäther) vorherrscht. 
Die elementare Zusammensetzung der einzelnen Glyceride zeigt nur ganz 
geringe Abweichungen von einander. Die Fette werden durch Kochen 
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mit Alkalilösungen verseift; aus Seifenlösungen werden die Fettsäuren 
durch Zusatz von Mineralsäxu'en abgeschieden. Hierauf basiren verschie- 
dene Untersuchungsmethoden, die besonders fiir Butter gut ausgebildet 
sind. Der Schmelzpunkt fallt nicht immer mit dem Erstarrungspunkte 
zusammen; letzterer liegt meist viel tiefer als der erstere. Das specifiscl^e 
Gewicht ist bei allen Fetten bei gewöhnlicher Temperatur und bei 100® 
zu prüfen; die letztere Beobachtung ist bei weitem die wichtigste.- 

Keines Schweinefett ist weifs, fast geruchlos, von krümeliger Be- 
schaffenheit und mildem Geschmacke. Schmalz der ungarischen Schweine 
ist röthlich und bleibt sehr weich. Amerikanisches Fett, welches aus 
Speck, unter gleichzeitiger Anwendimg von Wasserdämpfen und Pressen, 
gewonnen wird, ist zwar sehr weifs und fest, aber schmierig. Der Schmelz- 
punkt des Schweinefettes liegt bei 36®, der Erstarrungspimkt bei 30®. 
Zum Bestimmen des Schmelzpunktes der Fette wendet man ein mit zwei- 
fach durchbohrtem Kork versehenes Glasgefafs an, welches, selbst zu zwei 
Dritttheilen mit Wasser gefüllt, in einem Wasserbade schwebend erhalten 
wird. Durch die eine Oeffnimg des Korkes wird ein Thermometer mit 
Vio Gradtheilung gesteckt, durch die andere Oefihung ein Reagens^Äschen, 
in welches das Fett gegeben wird; beide tauchen ein bis in die Mitte des 
Wassers. Ziu* Beobachtung wird das Wasserbad langsam erwärmt und 
derjenige Temperaturgrad als Schmelzpunkt angenommen, bei welchem 
die Verflüssigung der äufsersten Schichten des Fettes beginnt. Nach- 
dem die ganze Masse geschmolzen, beobachtet man wiederum, wann bei 
abnehmender Temperatxu' die Oberfläche anföngt, feste Form anzunehmen, 
und bezeichnet diesen Moment als Erstarrungspunkt. Das specifische 
Gewicht des Schweinefettes bei 15® ist 0,935. Zur Ermittelung desselben 
stellt man eine auf 15® gebrachte Mischung von Weingeist und Wasser 
her, die so beschafien sein muss, dass das Fett in derselben schwimmt 
Um sich vor Täuschungen zu bewahren, die durch, amorphen Fettklümp- 
chen anhaftende, Luftblasen leicht möglich werden, tröpfelt man Perlen 
des eben geschmolzenen Fettes aus geringer Höhe in die Flüssigkeit und 
wartet, bis diese die Temperatxu' der letzteren ebenfalls angenommen 
haben. Das specifische Gewicht der Flüssigkeit, welches im Pyknometer 
bestimmt wird, ist gleichzeitig das specifische Gewicht des Fettes. Um 
das spöcifische Gewicht des Fettes bei 100® zu bestimmen, wendet man 
ein mit drei niedrigen Tuben versehenes Blechgefafs an, welches etwa zu 
einem Dritttheile mit Wasser gefüllt wird. In zwei Tuben sind Reagens- 
gläser von 2,5 — 3 cm Durchmesser mittelst Gmnmiringen oder schwachen 
Korkstreifen eingefügt; durch den mittleren Tubus geht ein dünnes Rohr 
zur Ableitung des Dampfes. Die beiden Reagensgläser, welche bis an 
die Oberfläche des Wassers hinabreichen, dienen zur Aufiiahme des 
Fettes, welches durch Erhitzen des Wassers auf 100® zu bringen ist. In 
den Inhalt des einen Reagensglases wird ein bis zur Mitte reichendes 
Thermometer, welches von einem seitwärts stehenden Arme gehalten wird, 
eingesetzt; der Inhalt des anderen Reagensglases hat den Senkkörper 
einer MoHB-WESTPHAL'schen Wage aufzunehmen, welcher von Anfang 
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an mit erwärmt wird. Sobald das Thermometer andauernd 100^ zeigt, 
wird das Gleichgewicht der Wage hergestellt und das specifische Gewicht 
notirt Es beträgt fiir Schweinefett (und fiir Pferdefett) 0,861. Diese 
Ermittelung kann vereinfacht werden durch Anwendung kleiner, genau 
ajustirter Aräometer, welche die Skala von 0,845 — 0,870 tragen und 
ebenfalls von Anfang an mit erwärmt werden. D^artige Instrumente 
sind durch Dr. E. Königs in Crefeld, welcher sie zuerst construirt hat, 
zu beziehen. — Das Schweinefett vermag unter Zusatz gewisser Binde- 
mittel (Borax, Natronlauge, Kalkmilch) sehr grofse Mengen Wasser auf- 
zunehmen und kommt häufig mit diesen verfölscht in den Handel. Um 
darauf zu prüfen, wird das Fett in ein Reagensglas gegeben und im 
Wasserbade erhitzt. Hierdurch wird das Fett von der wässerigen Flüssig- 
keit geschieden; auch etwaige andere mechanische Beimengungen schei- 
den sich dabei ab. Lässt man erkalten und durchstöfst dann die Fett- 
decke, so kann man die Flüssigkeit herausgiefsen, wägen oder weiter 
untersuchen nach dem gewöhnlichen Gange der Analyse. Erdige Aus- 
scheidungen (Schwerspath, Gyps, Thonerde) werden mit Aether ausge- 
waschen, um den Rest des anhaftenden Fettes zu entfernen, und dann für 
sich untersucht. Niemals versäume man bei derartigen Untersuchungen 
das Mikroskop mit anzuwenden; es ertheilt häufig Fingerzeige, die Zeit 
und Arbeit ersparen. Aufser den genannten Körpern werden emulsions' 
artige Kunstfettcompositionen, in denen besonders das Sonnenblumenöl 
eine hervorragende Rolle spielt, zmn Verfölschen des Schweinefettes verr 
wendet. Beim Erhitzen so verfälschten Fettes im Wasserbade tritt der 
eigenthümliche Geruch dieses Oeles unverkennbar hervor; aufserdem zeigt 
das sich über der wässerigen Flüssigkeit abscheidende Fett ein erheblich 
niedrigeres specifisches Gewicht, als reines Schweinefett. 

Ob Gänsefett, welches namentlich in jüdischen Haushaltungen eine 
bedeutende Rolle spielt, systematisch verfölscht wird, hat bisher nicht 
festgestellt werden können. Uns lag ein derartiges Fett vor, welches einen 
höchst unangenehmen, süfslichen und von gewöhnlichem Gänsefett durch- 
aus abweichenden Geruch und Geschmack hatte, welches aber weder 
ranzig, noch mit wässerigen Flüssigkeiten vermischt war. Wir vermoch- 
ten für diese Thatsache seiner Zeit .einen bestimmten Grund nicht anzu- 
geben, haben uns abfer nachträglich davon überzeugt, dass das Fett von 
krepirten Gänsen diesen eigenthümlichen Geschmack annimmt. 

Verfölschungen von Tal garten dürften bei der Billigkeit dieser 
Fette kaum vorkommen. Das in den meisten Apotheken und Droguerien 
übliche Unterschieben von Hammeltalg für Hirschtalg ist vor dem Straf- 
richter absolut nicht zu rechtfertigen, trotzdem die chemische Zusammen- 
setzung eine gleiche ist. (Dasselbe gilt natürlich von allen anderen thie- 
rischen Fetten, anstatt welcher Schweinefett verkauft wird und ebenso vom 
künstlichen Eieröl.) Der Schmelzpunkt des Rindertalges liegt bei 43^, 
der Erstarrungspunkt bei 33®; der Schmelzpunkt des Hammeltalges liegt 
bei 48®, der Erstarrungspunkt bei 38®; das specifische Gewicht beider bei 
100® ist 0,860. 
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Die Milch ist ein Abscheidungs- resp. Zersetzungsprodukt der Milch- 
drüsen. Durch die Abstammung wird dieselbe nicht modificirt, da die 
Milch von allen Säugethierarten fast gleiche .Zusammensetzung zeigt. 
Futter, Pflege, Rasse, Alter vermögen auf die quantitative Prävalenz ein- 
zelner Stoffe Einfluss auszuüben, Krankheit des Viehes vermag die Qualität 
herabzusetzen, abnorme Verhältnisse, z. B. Zustand der Tragbarkeit, ver- 
mögen erhebliche Abweichungen von der Durchschnittsbeschaffenheit der 
Milch zu bedingen. Wenn wir hier zunächst nur von der Kuhmilch 
sprechen wollen, so muss ein strenger Unterschied gemacht werden zwi- 
schen Milch als physiologischem Objekt, und zwischen Marktmilch als 
Handelswaare. Denn, wenn thatsächlich Milch erzeugt werden sollte, 
deren specifisches Gewicht demjenigen des Wassers nahe käme, welche 
5 — 67o Trockensubstanz oder 17o Fett enthielte, so würde ein solches 
Produkt vom physiologischen Standpunkte immer als Milch betrachtet 
werden müssen, als Handelswaare würde sie jedoch zurückzuweisen sein. 
Wenn das Publikum für irgend einen Gegenstand einen orts- und zeit- 
üblichen Preis (den sogenannten Marktpreis) zahlt, so will es dafiir auch 
ein gewisses Aequivalent von Nährstoffen haben, und da die Erfahrung 
aller Orten lehrt, dass sich die Summe der nährenden Bestandtheile' nor- 
maler Milch innerhalb ziemlich enger Grenzen bewegt, so hat man mit 
Recht verlangt, dass nur Milch verkauft werden dürfe, welche dieser That- 
sache volle Rechnung trägt. Da jedoch die natürliche Herabminderung 
der Nährbestandtheile nur selten vorkommt, dann aber ausgeglichen zu 
werden pflegt durch das Zusammengiefsen der gesammten Stallmilch, da- 
gegen eine künstliche Entwerthung der Milch durch EntHahme werth- 
voUer Bestandtheile (Fett, Sahne) oder durch Zusatz werthloser Bestand- 
theile (Wasser) viel häufiger vorkommt, so kann man die erstere Even- 
tualität völlig aus den Augen lassen, um so mehr, als Producenten und 
Händler die Anforderungen kennen, welche die Behörden an ihre Waare 
stellen, und im Stande sind, letztere mittelst ortsüblicher Instrumente vor 
dem Verkaufe selbst zu prüfen. 

Das specifische Gewicht normaler Kuhmilch schwankt zwischen 
1,028 und 1,034. Sie enthält durchschnittlich 12 — 157o Trockensubstanz, 
wovon 3 — 57o Fett sind; der Rest ist Wasser. Die mittlere Zusammen- 
setzung normaler Kuhmilch (Durchschnittszahl von 300 Analysen) ist 

folgende: 

Fett 3,667« 

Zucker 4,92 

Casein 3,11 

Albumin 0,61 

Asche 0,70 

Wals er 87,00 

100,00 

Die Prüftmg der Milch kann eine physikalische oder eine chemische 
sein. Erstere pflegt der letzteren voraufzugehen und bei der MarktcontröUe 
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stets ausgeführt zu werden. Man unterscheidet im Marktverkehr ganze 
oder volle, halbe oder theil weise entrahmte (Mischung der entrahmten 
Abendmilch mit ganzer Morgenmilch) und ganz entrahmte, sogenannte 
blaue Milch. 

Die physikalische Prüfung hat sich neben der 
Feststellung von Farbe, Geruch, Geschmack und Reaktion 
zunächst auf die Ermittelung des specifischen Gewichtes 
zu richten. Da jedoch der relative Fettgehalt von erheb- 
lichem Einflüsse auf dasselbe ist, so ist auch dieser durch 
irgend eine schnell ausführbare Methode zu ermitteln und 
dem specifischen Gewichte gegenüber zu stellen. Die 
Farbe der vollen Milch ist schwach gelblich weifs, die 
der völlig abgerahmten Milch hat bläuliche Ränder, die 
Beschaffenheit ist emidsionsartig, der Geruch ist eigen- 
thümlich, an Stalldunst erinnernd, der Geschmack ist 
süfs, milde, fettig, die Reaktion amphoter, so lange die 
Milch frisch ist. 

Zur Ermittelung des specifischen Gewichtes und des 
Fettes wurde bisher meistens das Laktodensimeter 
von Müller und Qui^.venne in Verbindung mit dem 
Cremometer von Chevallier benutzt. 

Das Laktodensimeter ist eine Senkspindel mit dop- 
pelt bezeichneter Skala. Die eine Seite derselben giebt 
das specifische Gewicht voller, die andere das der abge- 
rahmten Milch an (6crem6 und non 6crem4). Von den 
entsprechenden Zahlen sind nur die letzten beiden Deci- 
malstellen (von dreien) angegeben und zählen als Grade. 
Die Graduirung geht von 14 — 42. Der Theil, welcher 
für volle Milch den 30. — 33. Grad und für abgerahmte 
Milch den 33. — 37. Grad umfasst, ist mit pur bezeichnet 
und bedeutet die Stelle, bis zu welcher das Instrument 
in die entsprechende Milch eintauchen darf Darüber 
hinaus sind beiderseits mehrere Grade zusammengefasst 
und diese Spatien fortlaufend mit Vio — Vio bezeichnet. 
Diese Bezeichnung drückt den Wassergehalt aus, durch 
welchen das Einsinken des Instrumentes bis zu der ent- 
sprechenden Stelle bewirkt wird und als der zugesetzt gilt. 
Die Wägungen sollen bei einer Milchwärme von 15*^ vor- 
genommen werden; für andere Temperaturen, die mittelst des Thermo- 
meters festzustellen sind, muss eine Rektificirung mit Hilfe der Müller'- 
schen Correktionstabellen vorgenommen werden. Hat man dieselben nicht 
zur Hand, so kann man sich dadioxjh helfen, dass man für jeden Tem- 
peraturgrad über 15^ zwei Milchgrade zuzählt, für jeden Temperaturgrad 
unter 15^ zwei Milchgrade abzählt. Neueren Milchwagen ist das Thermo- 
meter gleich eingeschmolzen. 

Das Laktodensimeter allein lässt aber mehrfach im Stiche, z. B. bei 
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halbab^:6rahmter Milch, bei welcher das specifiache Gewicht meist noch 
innerhalb der drei angenommenen Grade gefunden werden wird, oder bei 
ganz blauer Milch, die durch Zusatz von Wasser auf das richtige apeci- 
fische Gewicht, zurückgebracht worden ist Hier tritt die Fettbeetimmung 
ergänzend ein. Das Cremometer von Chevallier ist ein cylindri- 
sches Geiafs, welches bis zur Marke 100 ccm Milch zu fassen vermag; 
Kalibrirung ist nur für die oberen 20 ccm nöthig. Man gielst bis zur 
Marke voll, läast 24 Stunden stehen und liest ab, wie viel Kubikcenti- 
meter Rahm sich abgesetzt haben. Ganze Milch 
setzt 12 — 14 ccm, halbe 6 — 8 ccm Rahm ab. Dar- 
nach befreit man die Milch vom Rahm, indem 
man sie entweder mittelst eines Hebers unter dem- 
selben hervorholt, oder sie durch einen dem Bo- 
den eingeschmolzenen Hahn ablässt, und wiegt sie 
nochmals mit dem Liaktodensimeter. Ganze Milch 
. wird alsdann 2,5 — 3,5", halbabgerahmte 1,5 — 2" 
mehr, als vorher mit der Sahne, wiegen. Erweist 
sich hierbei die Milch zu leicht, so hat sie einen 
Wasserzusatz erfahren, fehlt Rahm, so ist sie mit 
blauer Milch versetzt worden. 

Dieses Verfahren leidet aber an gewissen 
Uebelständen. Einmal setzt die Milch keineswegs 
unter allen Umständen ihren Rahm innerhalb 
24 Stunden völlig ab, zumal wenn durch längeren 
Transport in gröfseren GefaJsen ein gutes Durch- 
schütteln derselben stattgefiinden hat; ferner setzt 
sich der Ralun in engen GefäTsen langsamer ah, 
als in weiten; einen kleinen Einöuss vermag auch 
die Gröfse der Fettkügelchen, die sehr verschie- 
den ist, so wie die umgebende Temperatur auf 
die Abscheidung des Rahms auszuüben; sodann 
Fig. 7. Cremometer. passirt es sehr häufig, besonders im Sommer, dass 

die Milch in der gegebenen Zeit sauer wird, und 
endlich lässt sich in weit kürzerer Zeit Trocken- und Fettsubstanz auf 
chemischem Wege bestimmen, welcher in fisglichen Fällen unter allen 
Umständen zuverlässigere Resultate gewährt Man hat daher neuerdings 
das beschriebene Verfahren vielfach verlassen, nachdem in dem Fesek'- 
schen Laktoskop ein für den Markl^brauch durchaus geeignetes In- 
strument zur Bestimmung des Fettes bekannt geworden ist Dasselbe be- 
steht aus einem cylindrischen Gefafse, in dessen veqüngtem Boden eine 
Milchglasskala eingeschmolzen ist. Man misst ein bestimmtes Quan- 
tum (4 ccm) Milch ab, giefst es in das Instrument und setzt unter fort- 
währendem, kräftigem ümschütteln tropfenweise so lange Wasser hinzu, 
bis die auf der Milchglasskala vorhandenen schwarzen Zeichen, welche 
Anfangs verschwinden, wieder sichtbar werden und deutlich zu unter- 
scheiden sind. Die in gleicher Höhe mit der Flüssigkeitssäule befind- 
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liehe Zahl am Instrumente enteprieht direkt den vorhandenen Fettpro- 
centen. 

IndesB hat auch dieses Instrument bereits vielfache Angriffe erlitten. 
Man wendet ein, dass die verschiedene Gröfse der Fettkügelchen , die 
jedesmalige Beleuchtung und das subjektive Seh- 
vermögen des Ausführenden, modificirend auf 
das Resultat einwirken könne, und das ist zweifel- 
los richtig. Man kann sich aber einen sehr 
hohen Grad von Sicherheit in dem Gebrauche 
des Instrumentes aneignen, wenn man vorher 
eine Reihe von Parallelversuchen ausfuhrt, so 
dass das Fett gleichzeitig auf chemischem Wege 
bestimmt wird. Ist man dann mit sich selbst 
klar, welcher Grad von Deutlichkeit er- 
forderlich ist, um die Striche der Milchglasskala 
zu erkennen, und arbeitet man nur bei gewöhn- 
licher Tageabeleuchtung, so erhält mau Resul- 
tate, welche von den Ergebnissen der chemischen 
Expertise wenig oder gar nicht abweichen. Der 
Fettgehalt soll bei entsprechendem specitischem 
Gewichte mindestens 3%, bei halb entrahmter 
Milch mindestens die Hälfte betragen. 

Wir lassen nunmehr die einschlägigen Para- 
graphendesßegulatives, denMilchverkauf / nS, 

inLeipiigbetreffend, folgen, welches im vori- 
gen Jahre von Seiten des Käthes der Stadt er- 
lassen wurde und bis heute noch in Kraft ist 

§ 1. Als Milch im Sinne dieses Regula- 
tives ist nur Kuhmilch zu betrachten, die an 
sieh entweder 

a) unverändert als nicht al^rahmte, so- 
genannte volle oder ganze Milch, oder 

b) mitdereinzigenVeränderungdiu^ihAb- ■, 
rahmung als abgerahmte, sogenannte "^ 
blaue Milch im Handel zulässig ist 

Die al^erahmte Milch muss dem Käufer 
als solche bezeichnet werden und ist niu- in Ge- ^ g 

faiflen aufzubewahren, welche die Bezeichnung FMER'Bchfs Laktoekop.* 
„Abgerahmte Milch" in einer in die Augen fal- 
lenden Weise, die zugleich die zeitweilige Beseitigung ausschliefst, tragen. 

§ 2. Voraussetzung für die Zulässigkeit im hiesigen Handelsver- 
kehre ist aber, dass 

* Dieses Instrament hat neuerdings eine Verbesserung erfahren, welche Mwolil 
der Ilundhftbung, als der Reinigung desselben zu Gute kommt. Der innere Körper 
steht mit einem metallenen Fufse in Verbindung und kann durch Abschrauben de»- 
aellien aus dem laatmment entfernt werden. 
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a) die volle Milch bei einer Temperatur von 15® C. ein specifisohes 
Gewicht von 1,028 — 1,034, so wie mindestens 37o Fett^ 

b) die abgerahmte Milch bei einer Temperatur von 15® C. ein speci- 
fisches Gewicht von 1,032^1,038, sowie mindestens 1 7o Fett 

besitzt 

DiePrüfting des specifischen Gewichtes erfolgt mit derQu^VENNE'schen 
Milchwage, die des Fettgehaltes mittelst des FESER'schen Laktoskopes. 

§ 3. Vom hiesigen Handelsverkehre ausgeschlossen ist die Milch, 
die von kranken Thieren, insbesondere von solchen, welche mit Milzbrand, 
Lungenseuche, Perlsucht, Maul- imd Klauenseuche behaftet sind, ab- 
stammt, femer Milch von einer Kuh, die noch nicht über acht Tage ge- 
kalbt hat, und jede bittere, sdileimige, abnorm gefärbte oder sonst ekel- 
erregende imd verdorbene Milch. 

Eben so unzulässig ist, wie schon aus § 1 hervorgeht, jede mit ein^n 
fremden Stoffe, wie Wasser, Mehl, Zucker u. s. w, versetzte Milch. 

§ 4 handelt von der Reinlichkeit der Mess- und Aufbewahrungs- 
gefafse, so wie von der Sauberkeit dfer Verkaufslokaie. § 5 handelt von 
der Entnahme der Milch behufs der Untersuchimg. § 6 bedroht Zuwider- 
handlimgen mit 150 Mark Strafe. 

Die MarktcontroUe wird von Polizeibeamten ausgeübt, die unter 
Anleitimg des Vorstandes des optischen und physikalischen Institutes 
von Franz Hugershoff in dem Gebrauche der betreffenden Instrumente 
imterrichtet worden sind. 

Wir wollen gleichzeitig erwähnen, dass viele Behörden von der 
physikalischen Prüfung der Milch absehen imd ausschliefslich die Be- 
stimmung der Trockensubstanz incl. Fett als mafsgebend erklären, und 
zwar fiir diese als niedrigste Grenze ll,57o festgesetzt haben. 

Führt die physikalische Prüfung der Milch zu irgend welchen Diffe- 
renzen, so ist die Ausführung der chemischen Analyse geboten. In 
vielen Fällen genügt die Bestimmimg der Trockensubstanz allein, in ein- 
zelnen Fällen ist die quantitative Ermittelung der Einzelbestandtheile ge- 
boten. Letzteres wird stets der Fall sein, wo es sich um die Controlle von 
Milch handelt, welche für besondere Zwecke, z. B. als Kindernahrung, 
zur Molkenbereitimg in Milchgärten etc. empfohlen werden soll. 

Auch Producenten lassen oftmals Milch auf alle Bestandtheile unter- 
suchen, um den Einfluss der jeweiligai Futterstoffe oder Futtermengen 
auf die Bildung einzelner derselben kennen zu lernen. 

Die Bestimmung der Gesammttrockensub stanz kann auf di- 
rektem oder auf indirektem Wege geschehen. Man vermischt* entweder 
20 g Milch mit eben so viel gut gewascheriem, frisch geglühtem, nicht zu 
feinem Quarzsande, verdampft zuerst auf dem Wass^bade, dann im Luft- 
bade bei 100 — 105® zur Trockne, bis bei mehrmaligem Wägen Gewichts- 
abnahme nicht weiter stattfindet, oder, man coagulirt mittelst einiger 
Tropfen Alkohols oder Essigsäure eine kleinere, in Platinschale gewogene 
Menge Milch, vertheilt das Coagulum gut über die Wände der Schale 
und trocknet erst im Wasserbade, dann im Luftstrome bei 100 — 110** 
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bis zur bleibeDden Oewichtaconatanz, oder, man wagt sehr genau 0,5 g 
Hilch auf einem Platindeckel ab und trocknet ausschlieTslich im Luft- 
bade bei 110", bis conetantes Gewicht erreicht iat Letztere Methode ist 
innerhalb zwei Stunden auszuführen. Nach beendeter Arbeit erfolgt die 
Berechnung auf Procente, welche fiir normale Milch 12—15 7« betragen. 
Zur Äusföhrung der indirekten Rück- 
Btandsbestimmung sind neuerdings zwei Ap- 
parate patentirt worden, die beide auf den- 
selben Principien, DeBtillation unter An- 
wendimg des Vacuums imd Messung der 
condensirten Dämpfe, beruhen. Der eine 
ist von H, Geibbler in Bonn, der andere 
von Petki und Mükcke, nach Angabe von 
Sell, construirt worden. Der GEiSBLBR'sche 
Apparat besteht aus einem cylindriscfaen 
DestillationsgeiaJs , welches in ein Wasaer- 
bad gehängt wird. Erateres ist durch einen 
Tubus mit einer calibrirten durch Hahn ver- 
schliefsbaren Röhre versehen, aus welchem 
die abgemessene Milch in den Apparat trö- 
pfelt Der zweite, seitwärts angebrachte 
Tubus iiihrt zur Vorlage, welche ebenialls 
ein calibrirtea Rohr von gleichen Dimen- 
sionen, wie das Zufiussrohr, bildet Das 
Vorlagerohr steht in einem Kühler und iat 
am oberen Ende mit Hahnverachluss ver- 
sehen, welcher zum Aussaugen der Luft 
dient. Bevor der Apparat in Thätigkeit ge- 
setzt wird, werden einige Tropfen Wasaer 
in das DealJIlationsgef^fs, so wie in das Vor- 
lagerohr gegeben. Es wird erhitzt, um mit- 
telst des entetehenden Wa^serdampfes ein 
Vftcuum zu erzeugen ; nach dem Ausaaugen 
der letzten Dampfreste wird der Hahn an 
der Vorlage geschlossen und nun tropfen- 
weise die Milch aua dem Rohraulsatz in 
das DestillatJonsgeiäfa gelaasen. Daa Ver- 
dampfen des Wasaers geht ziemlich schnell Fig- 9- GaissLEB'Bcher Apparat, 
von statten. Ist ein gewisses Volumen Milch 

abdestillirt, ao wird die Menge des in der Vorlageröhre verdichteten 
Wassers abgelesen und mit jenem verglichen — die Differenz entspricht 
der Trockensubstanz der Milch. Wenn nur der Apparat nicht gar so 
zerbrechlich wäre, würde er sehr zu empfehlen sein, da sich in verhältniea- 
mäfsig kurzer Zeit eine ganze Reihe von Bestimmungen damit ausführen 
läast; da jedoch ein gewisser Grad von Geschick hchkeit von jedem Ana- 
lytiker vorauageaetzt werden muas, wollen wir auch von der Benutzimg 
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des Apparates nicfat gerade abratben, zumal derselbe außerdem fiir Wein- 
iind BieraualyBen gut verwendbar ist. 

Die BestJmmung des Fettes kann ebenfalls aitf verschiedene Weise 
geschehen. Man benutzt entweder den gut verriebenen Trockenrückstand, 
welcher bei Anwendung der zuerst beschriebenen Methode (mit Sand) er- 
halten wird, zieht denselben wiederholt, mindestens fönf Mal, mit heiisera 
Aetber oder Fetroleumäther aus, wäscht den auf einem Filt«r gesam- 
melten Rückstand mit heifsem Aether gut aus und verdampft in einem 
Bechei^läschen, oder man nimmt eine kleinere Menge Milch, die man mit 
Gyps in HoFFMEisTER'schen Glasschälcheu bis zur Ge- 
wichtsconstanz eintrocknet, zerreibt Schale mit Inhalt und 
verfährt weiter, wie vorhin angegeben, oder man wendet 
den SoxHLET'sehen Extraktiousapparat (Dikql. Polyl. 
Joum., 1879, 232, S. 461) an. Derselbe ist continuirlich 
wirkend. Aetherdämpfe, die in einem unterstehenden Kol- 
ben entwickelt werden, steigen durch ein seitlich ange- 
brachtes Rohr in die Höhe, verdichten sich im oberen 
Theile des Apparates und durchdringen die in demselben 
in einer Fliefspapierpatrone enthaltene trockene Gyps- 
Milchmasse, fliefsen durch ein zweites seitlich angebrachtes, 
heberartig wirkendes Rohr in den unterstehenden Kolben 
zurück, woselbst das Fett concentrirt wird, während der 
Aether seine Reise durch den Apparat von Neuem antritt 
Bei richtig geleiteter Operation cirkulirt der Aether binnen 
30 Minuten 12 bis 15 mal im Apparate. Ist die Extraktion 
vollendet, nimmt man den unterstehenden, vorher tarirten 
Kolben ah, verdampft den Aether und wägt Man ver- 
wendet nach dem Erfinder 10 com Milch, die, mit 20 g ge- 
p- jQ branntem Gypse gut verrieben, ca. 20 Minuten lang auf 

Soxblbt'b ^^'^ Wasserbade erhitzt worden ist, packt diese in eine 
EztraktionB- Patrone von Flielspapier, die in den Apparat gesteckt 
apparat. wird, g^ebt in den unterstehenden Kolben ca. 25 g und in 

den Apparat über die darin befindliche Patrone so viel 
Aether, dass er durch das Hebeirohr abzuflieisen b^nnt Danach wer- 
den die einzelnen Theile, Kolben, Extraktionsapparat und Rückfiuss- 
kühler mit einander verbunden, worauf die Destillation durch Erhitzen 
des Kolbens auf möglichst constant 70* im Wasserbade bewirkt wird. 
Dieser Apparat, zu dessen Ergänzung übrigens ein Rückäusskühlcr, wel- 
cher oben aufgesetzt wird, gehört, ist aulserordentlich empfehlenswerth, 
zumal derselbe auch zur Extraktion von Gewürzen und anderen Stoffen 
benutzt 'werden kann. 

Die Methoden von MARCHAim, Tollens und Schmidt (Joum. der 
Landw., 1878, 8. 361); Wachsmuth (Elsnee'b Chem.'teekn. Mittheü., 
1877 — 78, 8. 365) und Adams {Elsneh's Chem.-teelm. MittheiL, 1878 
bis 1879, S. 257) gründen sich auf die unter Zusatz von Natronlauge 
oder Essigsäure und Weingeist bewirkte Lösung des Butterfettes in Aether. 
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Bei einzelnen dieser Methoden bleibt gleichzeitig die Bestimmung von 
Zucker und Käaeetoff ermöglicht Wir haben una jedoch mit keiner dieser 
Methoden befreunden können. D^egen ist eine von Ritthausen (Joum. 
für pmkt. Cium., 1877, Bd. 15, S. 328 und Elbner's Chem.-teckn. 
MitthefÜ., 1877 — 78) veröffentlicht« Methode^ welche weit«r unten be- 
schrieben werden soll, wohl geeignet zur Mitbestimmung des Fettes. Der 
Fettgehalt normaler Kuhmilch beträgt 3 — 57«. Wir wollen hierbei noch 
bemerken, dase das Mikroskop häufig Äufachluss darüber geben kann, 
ob eine Milch entrahmt ist oder nicht Während das mikroskopische 
Bild eines Tropfens reiner Milch die in derselben emulsionsartig ver- 
theilten Fettkügelchen dicht gedrängt erscheinen lässt, erscheinen die- 
selben in gewässerter oder entrahmter Milch nur spärlich vertheUt 

Caseln und Albumin bilden die Stickstoffsubstanzen der Milch. 
Man wird in den meisten Fällen recht thun, wenn man alle übrigen Be- 




Flg. 11. Volle Milch. Fig. 12. Entrahmte Mäch. 

standtheile der Milch direkt bestimmt, die Gewichtssumme derselben vom 
Gewichte des Trockenrückstandes abzieht und die Differenz als Stick- 
stoffsubstanz in Rechnung stellt Wo jedoch eine gesonderte Bestimmung 
gewünscht wird, kann folgendermaisen verfahren werden. Man setzt lOccm 
mit Wasser auf 400 ccm verdünnter Milch sehr verdünnte Essigsäure 
tropfenweise zu, bis ein ziemlich voluminöser Niederschli^ zu entstehen 
anfängt, leitet darauf Kohlensäure in die Mischung und lässt sie nun- 
mehr 24 Stunden lang stehen. Das aus Casein und Fett bestehende 
Coagulum wird nun entweder auf einem gewogenen Filter gesammelt 
und bis zur völUgen Entfettung mit Äether ausgewaschen (was sehr 
schwer hält), getrocknet und gewogen, oder es wird direkt bei 110* aus- 
getrocknet, gewogen und der auf andere Weise ermittelte Fettgehalt in 
Abzug gebracht — Die vom Coagulum abfiltrirte Flüssigkeit wird auf- 
gekocht; das nunmehr sich ausscheidende Albumin wird aufgewogenem 
Filter gesammelt, getrocknet und gewogen. Diese bisher am meisten 
geübte Hoppe -SEYLEE-BBtiNNER'sche Methode ist neuerdings deshalb 
mehrfach angegriffen worden, weil ein Zuviel der zugesetzten Essigsäure 
erhebliche Mengen des Coagulums wieder auflöse, ein Zuwenig jedoch 
die Abacheidung nicht vollständig bewirke, und daher richtige Resultate 
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mittelst derselben nicht zu gewinnen seien. Statt derer ist eine genauere i 

und sehr empfehlenswerthe Methode von Ritthausen (s. oben) bekannt 
geworden, welche allerdings die Albuminate nur gemeinschaMich bestim- 
men lässt Derselbe wendet eine Lösung von 63,5 g Kupfersulfat zu 1 1 
an, von welcher 10 ccm 0,2 Kupferoxyd entsprechen. Aufserdem kommt 
eine Aetzkalilösung, 50 g zu 11, specifisches Gewicht 1,048 (Gerber und 
Radenhausen, Schweiz, Wochenschr. für Pharm., 1879, S. 37 — 41), zur 
Verwendung. 

Das Kupfersalz fallt die Aliuninate nebst Fett; die Kalilösung dient 
zur Zersetzung des überschüssigen Kupfersulfates. Man verdünnt 10 ccm 
Milch mit 100 ccm Wasser, setzt allmählich und unter Umrühren Kupfer- 
lösimg (2,5 — 3 ccm) hinzu, bis das Coagulum sich absetzt und die über- 
stehende Flüssigkeit völlig klar wird. Sodann wird sofort mit Kali- 
lösung (1,25 — 1,5^ ccm) zurück titrirt, bis die Flüssigkeit neutral reagirt 
(durchaus aber nicht alkalisch!). Die Flüssigkeit wird durch ein bei 
110® getrocknetes und gewogenes Filter filtrirt, der Niederschlag sorg- 
fältig auf das Filter gebracht und so lange ausgewaschen, bis das Filtrat 
250 ccm beträgt. In letzterem wird der Zucker mittelst FEHLiNG^scher 
Lösung bestimmt. Der Albumin- Fett -Kupfemiederschlag wird mit ab- 
solutem Alkohol gewaschen (entwässert), dann mit einem Platinspatel 
vorsichtig abgelöst und auf dem Filter etwas zertheilt. So wird er mit 
Aether ausgewaschen, so lange dieser Fett löst, was ziemlich schnell 
geschieht. Die rückständige Masse wird nochmals mit absolutem Alko- 
hol gewaschen, 1 — 2 Stunden bei 125® getrocknet und gewogen. Die 
so erhaltene bläuliche, leicht zerreibliche Substanz wird geglüht und der 
Glühverlust als Albmninsubstanz verrechnet. Nachdem durch Verdampfen 
der ätherischen Lösung der Fettgehalt, durch FEHLtNG'sche Lösung der 
Zuckergehalt, durch das eben beschriebene Verfahren der Gehalt an 
Stickstoffsubstanzen ermittelt worden ist, zieht man die Summe der ge- 
Amdenen Zahlen von der besonders bestimmten Zahl für die Trockensub- 
stanz ab und kann so die vorhandene Menge der Aschebestandtheile 
ermitteln. 

Normale Milch enthält durchschnittlich 37o Case'm und 0,6 7o 
Albumin. 

Der Zucker wird entweder titrimetrisch oder saccharimetrisch be- 
stimmt Gegen die Titrirmethode mittelst FEHLiNG'scher Lösung sind 
neuerdings allerlei Einwände erhoben, aber auch widerlegt worden. Sie 
behandeln meist Spitzfindigkeiten, mit denen wohl bei wissenschaftlichen, 
nicht aber bei technischen Untersuchungen zu rechnen ist. Man beharre, 
so lange nicht eine eben so kurz ausfahrbare und dabei verhältnissmäfsig 
genauere Resultate gebende Methode neu erfunden wird, ruhig bei der 
bisherigen. Man misst zu dem Zwecke die nach einer oder der anderen 
Methode erhaltene, von Fett und Stickstofisubstanzen befreite, zucker- 
haltige Flüssigkeit, oder stellt sich eine solche Flüssigkeit durch Ver- 
mischen von 100 ccm Milch und 30 ccm Bleizuckerlösimg und Filtriren 
her, nimmt einen aliquoten Theil davon, der mit Wasser so weit verdünnte 



MILCH. 



wird, da8S der Zuckei^halt weniger als 1% beträgt, und bestimmt in 
demselben den Zucker mit FEHUNo'scber Lösung. Hat maa das zur 
Reduktion des Kupferoxydes nölhige Quantum Zuckerlösung annähernd 
erfahren, so macht man eine zweit« und 
dritte Bestimmung, bei welchen die 
erforderlichen Mengen Zuckerlösung 
, auf einmal zugelassen werden, und 
zwar so, dass jedesmal 0,1— 0,2ocm 
weniger zur Verwendung kommen, bis 
das Resultat genau ist Die Endreak- 
tion wird erkannt durch Vermischen 
eines Tropfens herausgenommen« 
klarer Flüssigkeit mit einem Tropfe 
Seh wefel ammonium- oder angesäuerte] 
Kalium eisencyanürlösung, welcher, so 
lange noch Kupfersalz unzcrsetzt 
banden ist, schwarze resp. rothe Fäl- 
lung bewirkt. Man verwendet zum 
jedestnaligen Versuche 10 ccm Feh- 
UNo'scher Lösung mit 40 ccm Wasser 
verdünnt, und nimmt an, dass diese 
0,067 g Milchzucker reduciren. Aus 
der ^ die Theilmenge gefundenen 
Zahl berechnet man den Gehalt für 
das Ganze resp. die Procentzahl. — 
Was die saccharimetrische Me- 
thode anbetrifft, so möge hier bemerkt 
sein, dass die Beschaffung eines der 
gröfseren Instrumente von Soleil- 
Ventzke, Wildt oder Laurent für 
ein kleineres Laboratorjum wohl wün- 
schenswerth, nicht aber unumgänglich 
noth wendig ist. Die Beschreibung 
dieser Instrumente und deren An- 
wendung würde den Rahmen dieses 
Buches überschreiten. Wer mit einem 
dieser Apparate arbeiten will, ohne 
praktische Kenntnisse in der Sac- 
charimetrie zu haben, dem sei das 
LANDOLT'sche Buch: Das optische 
Drehmgsvermögen organischer Suh- 
siä/nxm «nd die- pmktischen Amoe/ndimgen desseä/en (Braunschweig, 1879) 
zur Anschauung empfohlen. Wir beschränken uns auf. eine kurze Be- 
sprechung des kleinen WAssERLEm'schen Saccharimeters und dessen An- 
wendung. Der Apparat ist zum Einsetzen in das Stativ ^es Mikro- 
skopes bestimmt, und besteht aus einem Messingtubus, welcher unten 
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durch eine getheilte Glasscheibe verschlossen ist, und oben seitwärts 
eine Gradscheibe trägt Der als Polarisator wirkende Nicol ist in einen 
Ausschnitt des Objekttisches eingelassen, der als Analysator wirkende 
Nicol ist in eine Messingkappe eingelassen, welche oben über den Tubus 
gestützt wird; an der Kappe ist ein Nonius angebracht, welcher die Theil- 
scheibe bestreicht Die letztere ist in der Mitte mit 0® bezeichnet und 
nach rechts und links je in 25® getheilt; mittelst des Nonius werden die 
2^hntel abgelesen. Man stellt so ein, dass, bei rechtsdrehenden Zucker- 
arten der äufserste Kechtsstrich, bei linksdrehenden Zuckerarten der 
äufserste Linksstrich des Nonius mit dem Nullstrich des Gradbogens in 
eine Linie fällt und sucht nun, möglichst bei Petroleumlicht, durch 
Drehung des Polarisators neutrales, d. h. einfarbiges, am besten blaues, 
Licht zu bekommen. Nunmehr wird zwischen Analysator und Polarisator 
ein 22 cm langes, mit vollständig klarer Zuck^lösung gefülltes Rohr, 
welches durch aufgeschraubte Glasplatten verschlossen ist, eingeschaltet, 
die Kappe mit dem Analysator aber langsam so weit herumgedreht, bis man 
wieder neutrales Licht hat, und abgelesen. Das WASSERLEiN'sche Instru- 
ment giebt hierbei fiir Traubenzucker die Procente direkt als Grade an. 
Um dasselbe jedoch auch ziu* Prüfimg auf Milchzucker gebrauchen zu 
können, ist es nöthig, dass man sich Lösungen von reinem, trockenem 
Milchzucker vorher selbst, macht imd die Drehungskrafk derselben bei 
17,5® Temperatur ausprobirt. Die durch Anwendung von Wärme und 
Zusatz von Bleizuckerlösung coagulirte Milch muss, nachdem das Coa- 
gulum abfiltrirt und gut ausgewaschen ist, durch Zusatz von Wasser auf 
das lu-sprüngliche Volumen zurück gebracht werden. — Wir wollen, nach- 
dem wir die Methode mitgetheilt haben, nicht anstehen zu bemerken, 
dass wir nicht immer zufriedenstellende Resultate damit erzielt haben, 
und unter allen Umständen der viel schneller ausführbaren Titrirmethode 
den Vorzug geben. 

Der Zuckergehalt in normaler Kuhmilch betragt 3 bis höchstens 
(aber selten) 6%, durchschnittlich ca. 47o. 

Die Bestimmimg der Aschebestandtheile, welche 0,6 — 0,8 7o 
betragen und ihrerseits ca. 25 — 307© Phosphorsäure enthalten, ist mit 
Schwierigkeiten nicht verknüpft. Man dampft 10 g Milch im Platintiegel 
ein, erhitzt schllefslich, bis die Asche weifs gebrannt ist, und wägt nach 
dem Erkalten im Exsiccator. — Eigenthümlich ist das angebliche Fehlen 
der schwefelsauren Salze in der Milchasche, eine Erscheinung, auf welche 
V. Grdessmayer die Erkennung von Wasserzusatz gegründet hat. 

Somit bliebe noch übrig, auf die eigentlichen Verfälschungen der 
Milch näher einzugehen. Ob man conservirende Sachen als solche an- 
sehen soll, ist noch eine offene Frage. Wenn die Hausfrau sich ihre 
Milch mit Natron (Bicarbonat), Borax oder Salicylsäure zu conserviren 
versucht, so wird eben so wenig etwas dagegen einzuwenden sein, als wenn 
sie sich ihre Bratwurst mit Mehl- oder Semmelzusatz bestellt. In der 
Milch, die man aber vom Markte oder vom Händler kauft;, sollten jeden- 
falls Zusätze von Chemikalien fehlen. Zusatz von Seifenwasser dürfte 
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unter allen Umständen zu beanstanden sein. Zugesetzte Salze (auch 
Kreide, Kalk etc.) vermehren den Aschegehalt der Milch; boraxhaltige 
Asche färbt die Flamme grün; Salicylsäure ist in den Molken nach- 
zuweisen, die mittelst verdünnter Schwefelsäure abzuscheiden sind; man 
concentrirt, schüttelt mit Aether oder Chloroform und schichtet die äthe- 
rische Losung auf Eisenchlorid. Von organischen Substanzen, die als 
Fäkchungsmittel dienen, deren Anwesenheit meist aber schon aus der 
physikalischen Beschaffenheit der Milch hervorgeht, seien Zucker, Stärke 
resp. Mehl, Dextrin und Gummi angeführt. Der natürliche Zuckergehalt 
der Milch schwankt, wie bereits vorhin angegeben, zwischen 3 und 57o. 
Sind mehr als 67o vorhanden, so ist ein Zusatz erfolgt. Stärkemehl 
ist durch Zusatz von Jodtinktur zur aufgekochten Milch zu erkennen; 
man beachte, dass ein kleiner Theü der Jodtinktur nicht zur Wirksam- 
keit gelangt, weil derselbe zur Bildung farbloser Albuminate verbraucht 
wird (Wittstein). Dextrin und Gummi können den von den Stick- 
stoffsubstanzen befreiten, stark concentrirten Molken durch Alkohol aus- 
gefallt werden. 

CONDENSIRTE MILCK 

Sowohl für Proviantirungs-, als wie für häusliche Zwecke, besonders 
aber zum Gebrauche als Kindemahrung, wird gute, volle Milch unter 
Zusatz von (25 — 50 7oo) Bohrzucker im Vacuum eingedampft, und kommt 
in verlötheten Blechbüchsen in den Handel. Die condensirte Milch ent- 
hält alle Bestandtheile, mit Ausnahme des Zuckers, in vierfacher Menge 
im Vergleiche zu gewöhnlicher Milch; Zucker ist in gröfserer Menge vor- 
handen. Behufs der Untersuchung ist die condensirte Milch mit so viel 
Wasser zu verdünnen, dass sie die Dichtigkeit gewöhnlicher Milch er- 
langt; dann wird verfahren, wie mit dieser. Wendet man das Kitt- 
HAUSEN'sche Verfahren an, so sind ca. 3 g derselben in 150 ccm Wasser 
aufzulösen; zur Fällung der Stickstoffsubstanz imd des Fettes werden 
erfordert 1,5 — 2,0 ccm Kupferlösung, , ziun Zurücktitriren die Hälfte da- 
von an Natronlösung. Ziu* Bestimmimg des Zuckers titrirt man mit 
FEHLENG'scher Lösung und berechnet, nachdem man alle anderen Be- 
standtheile der Trockensubstanz ermittelt hat, den Rohrzucker aus der 
Differenz. Die Titration muss sehr schnell ausgeführt werden, weil bei 
längerem Kochen auch Rohrzucker reducirend auf Kupferlösimg einwirkt 
Im Mittel von mehreren Analysen enthält condensirte Milch 

Stickstoffsubetanz 12,32% 
Fett 10,98 

Milchzucker 16,29 

Rohrzucker 31,18 

Aschebestandtheile 2,61 
Wasser 26,62 

100,00 

Man hat in neuester Zeit als Axiom aufgestellt, dass in guter Durch- 

schnittsmilch das Verhältniss von Eiweifsstoffen zu Fett wie 10:10 — 11 
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vorhanden sei, und will daraus schlieisen, dass dort, wo ein geringerer^ 
Fettproeentgehalt ge^nden wird, theilweise entrahmte Milch zur Ver- 
arbeitung genommen worden sei. Im Hinblick darauf, dass thatsachlich 
jedoch in unendlich vielen, von zuverlässigen Analytikern ausgeführten 
Milchanalysen dieses Verhältniss eben so wenig, als wie in der Mehrzahl 
der in den Handel kommenden condensirten Milchsorten zu finden ist, 
müssen doch derartige Verdächtigungen mit grofeer Vorsicht aufgenommen 
werden. Dass übermäfsig fette Milch theilweise entrahmt werde, um ein 
der Garantie-Analyse entsprechendes Präparat von constanter 
Zusammensetzung herzustellen, dürfte kaum zu moniren sein. 



RAHM« 

Als Rahm (Sahne, Schmetten) wird diejenige Schicht bezeichnet, 
welche durch das Emporsteigen der in der Milch suspendirten Fettkügel- 
chen und deren engere Aneinanderlagerung entsteht. Der Rahm wird 
eben so wohl zu Butter verarbeitet, als wie er einen Handelsartikel fär 
sich bildet. Er besteht nicht aus reinem Fett, sondern enthält auch die 
anderen Milchbestandtheile, wenn auch in kleineren Mengen. Ob die 
Hüllen der Fettkügelchen diese Substanzen enthalten, oder ob letztere 
mechanisch mit in die Höhe gehoben werden, ist für die Untersuchung 
gleichgültig. Die Zusammensetzung des Rahmes ist sehr verschieden; 
Wasser und Fettgehalt schwanken zwischen 20 und 70 Vo, indessen 
sollte man Rahm, der unter 30 7o Fett enthält, nicht mehr als rein be- 
trachten. Verfälscht wird Rahm mit Milch, Eiweifsschaiun, selten mit 
Mehl, Kreide oder dgl. — Milch wird stets in der Handelswaare vor- 
handen sein; die Verkäufer richten sich schon beim Abschöpfen damit 
ein. Man suche deshalb den Fettgehalt zu ermitteln, indem man den 
Rahm mit der sechs- bis zehnfachen Menge Wasser gut vermischt und 
nun im FESER'schen Laktoskop prüft, wie bei der Milch angegeben. 
Ei weif s scheidet sich beim Aufkochen des verdünnten Rahmes in Flocken 
aus. Stärkemehl wird in dem aufgekochten |lahme durch Jodtinktur 
nachgewiesen. Unlösliche StoiTe senken sich beim Verdünnen mit 
Wasser zu Boden. 

BUTTER. 

Unter Butter versteht man die durch mechanische Operation (Schla- 
gen, Schütteln, Centrifiigiren) zu einer homogenen, salbenartigen Masse 
vereinigte Fettsubstanz der Milch. Die Farbe ist abhängig von der Füt- 
terung; Stall- resp. Trockenftitterung giebt blassgelbe, Weide- resp. Gras- 
fiitterung giebt hochgelbe Butter; erstere pflegt nachgefärbt zu werden. 
Der Gesclmiack ist süfslich milde, oft nussartig, oft schwach kräuterartig. 
Der Geruch ist lieblich. Das speciflsehe Gewicht der Butter bei 17® ist 
0,900—0,910. Der Schmelzpunkt liegt bei 31,5^ der Erstamw^spunkt 
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bei 20®, bei alter oder Fassbutter etwas höher. Diese Zahlen beziehen 
sich auf reines Butterfett. Die Marktbutter enthält 10 — 15Vo fremde 
Substanzen, welche sich auf Salz, Wasser, Buttermilch und kleine Mengen 
von Käsestoff vertheilen. Um das Butterfett rein zu gewinnen, lässt man 
eine Portion Butter in einem Absatzglase im Wasserbade schmelzen und 
giefst das Obenschwimmende klar ab. Schmelz-(Fass-)Butter soll 
reines Butterfett sein. Schmalzbutter ist eine Art Kunstbutter, wovon 
später die Rede sein wird. 

Als Verfälschungsmittel gelten grofse Mengen von Wasser und 
Salz, Buttermilch, femer Käsestoff, Mehlkleister, Kartoffelbrei, fremde 
Fette. Zusätze mineralischer Art, wie Gyps, Schwerspath etc. sind selten, 
zumal sie verkleinernd auf das Volumen einwirken. Unterschiebimgen 
von fremden I^etten kommen am häufigsten vor. 

Die Untersuchung von Butter muss systematisch ausgeführt werden. 
Um den Gehalt an reinem Butterfett zu finden, wird folgendermafsen 
verfahren. Entweder man trocknet bei 110® bis zur G^wichtsconstanz, 
zieht mit Aether aus und erfahrt nach dem Verdampfen des Aethers 
einerseits den Gehalt an Butterfett, andererseits durch Wägung der Re- 
manens das Quantum des Unlöslichen, oder man bringt in einen tärirten 
Kolben eine gewisse Menge Butter, die mit dem doppelten Gewicht Wasser 
Übergossen wird, verstöpselt, bindet den Stöpsel fest und hängt nun den 
Kolben umgekehrt in ein Wasserbad. Nachdem die Butter geschmolzen 
ist und sich die völlige Abscheidung der wässerigen Stoffe vom Fette 
vollzogen hat, nimmt man den Kolben heraus, hängt ihn wieder mit dem 
Halse nach unten in ein Filtrirgestell und lässt erkalten. Nach dem Er- 
kalten entfernt man Band und Stöpsel und lässt die wässerige Flüssigkeit 
in eine untergestellte Schale ablaufen. Der sich für die in Angriff ge- 
nommene Butter ergebende Verlust, welcher nicht mehr als 157o betragen 
darf, bildet die fremden Stoffe, deren Natur nun weiter festzustellen ist. 
Sind mineralische Stoffe vorhanden^ so setzen sich diese schnell zu Boden; 
man wird sie bereits als Absatz im Halse des Kolbens bemerkt haben; 
andere Stoffe, Quark, Kartoffelbrei, Mehl etc. setzen sich wieder über 
dieser Schicht ab; in der Buttermilch resp. der wässerigen Flüssigkeit 
bleibt Kochsalz (auch Borax, Soda, Salicylsäure etc., so weit diese der Butter 
zugesetzt gewesen sein sollten) gelöst. Man filtrirt, wäscht mit Wasser 
aus und stellt das Filtrat zurück, digerirt das Gesammelte mit Ammoniak, 
um Casein zu entfernen und beobachtet den Rückstand durch das Mikro- 
skop. Stärkemehlhaltige Stoffe werden leicht erkannt und von mine- 
ralischen Stoffen unterschieden. Die quantitative Bestimmung der 
ersteren geschieht, nachTlem gut mit Aether ausgewaschen ist, durch deren 
Ueberfährung in Zucker vermittelst halbstündigem Erhitzen mit sehr ver- 
dünnter Schwefelsäure und Titriren mit FEHLiNG'scher Lösung. Die 
quantitative Bestimmung der letzteren geschieht durch Einäschern des 
getrockneten Rückstandes, welcher eventuell in getheilten Portionen zu 
untersuchen ist. Das Filtrat wird concentrirt. Freie Salicylsäure wird in 
einer davon genommenen Probe mittelst Eisenchlorid erkannt, gebundene 
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wird durch verdünnte Schwefelsäure abgeschieden, durch Schütteln in 
Aether gelöst und durch Schichten auf Eisenchloridlösung nachgewiesen. 
Wo eine quantitative Bestimmung nöthig erscheint, wird die auf 10 ccm 
concentrirte angesäuerte Lösung mit Gyps eingetrocknet, der Rückstand 
mit Chloroform ausgezogen, eingedampft und aus Wasser umkrystallisirt. 
— Alkalische Reaktion weist auf Anwesenheit von Alkalien hin. Beim 
Einäschern des Filtrates darf neben Spuren der natürlichen Milchsalze 
nur Kochsalz zurückbleiben (37o). 

Ist das, wie eben beschrieben, hergestellte Filtrat gelb geförbt, so 
enthält es auch den Farbstoff, wenn solcher überhaupt in wässeriger 
Lösung oder in Substanz der Butter zugesetzt worden war. Ist der 
Niederschlag gelb, so ist er in diesem zu suchen (Erd- oder Metallfarben 
dürften aber wohl kaum vorkommen). Zum Färben wird hauptsächlich 
Orleans oder ein aus demselben dargestellter Farbstoff (Annatto), Curcuma, 
Safiran oder Saffransurrogat (Dinitrokresol), Möhrensaft, selten Safflor 
oder Ringelblume gebraucht. Die Ermittelung des Farbstoffes dürfte 
kaum je gefordert werden, da das Färben auf einem alten, allgemein be* 
kannten und gut geheifsenen Brauche beruht. Sollte trotzdem ein solches 
Verlangen gestellt werden, so mögen zur Erfüllung desselben die Reaktio- 
nen der einzelnen Farbstoffe hier mitgetheilt werden. Orleans wird in 
dem stark concentrirten Filtrat durch concentrirte Schwefelsäure nach- 
gewiesen ; es tritt Blaufärbung ein und auf Zusatz von Wasser Ausschei- 
dimg schmutzig grüner Flocken. Curcuma bewirkt auf Zusatz von 
Alkalien Bräunung der Flüssigkeit. S äff ran bewirkt auf Zusatz von 
concentrirter Schwefelsäure Bläuung, die ins Violettbraune übergeht (nur, 
wenn Safl5*an in Substanz vorhanden, also am besten mit einem Theile 
des Niederschlages zu versuchen); Citronensäure bewirkt jedoch die Grün- 
ferbung einer Lösung. Von Anilin- und Naphthalinfarbstoffen dürfte einzig 
das Dinitrokresol (Safl5*ansurrogat) Verwendung finden. Dasselbe geht 
beim Ausschütteln der concentrirten Flüssigkeit mit Benzol in dieses 
über und ist an der Gelbfärbimg desselben zu erkennen. Möhrensaft 
ist kaum mit Sicherheit nachzuweisen. Safflor imd Ringelblumen- 
farbstoff wird durch Eisenchlorürlösimg gebräunt. — Giftige Metall- 
farben sind mit Hilfe der gewöhnlichen Analyse zu ermitteln. 

Der Nachweis fremder Fette im Butterfett kann auf mannigfache 
Art geschehen. Die von Mylius gemachte und von Skalweit weiter 
ausgeführte Beobachtung des Verhaltens der Butter gegen polarisirtes 
Licht ist wohl geeignet, gewisse Fingerzeige nach dieser Richtung hin 
anzugeben. Von der Thatsache ausgehend, dass die ungeschmolzene 
Butter aus Kügelchen besteht, während jedes 'geschmolzene Fett ein 
kr}''stallinisches Gefäge zeigt, Krystallflächen aber bei polarisirtem Lichte 
glänzend hervortreten, während das Kugelconglomerat dunkel erscheint, 
drückt man eine kleine Probe der fraglichen Butter mittelst eines Deck- 
gläschens auf dem Objektivträger breit, stellt unter Anwendung einer 
300 maligen Vergröfserung bei hellem Lichte ein, kreuzt dann die Nicol 
und beobachtet mit der Vorsicht, dass alles aujßfallende Licht von dem 
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Objekte abgehalten wird, um zu verhindern, dass Wasserblasen durch 
Beflex störend wirken. Sind fremde Fette zugegen, so dass die Butter 
bereits geschmolzen war, so treten hierbei die Krystalle mit leuchtender 
Helle aus dem dunklen Grunde hervor, während imgeschmolzene Butter 
ein völlig dunkles Feld zeigt. Skalweit will selbst aus den bei der 
Polarisation auftretenden Farben und Figurenbildungen gewisse Arten 
von Fett deutlich erkennen. Diese Methode liefert in so fem gute Resul- 
tate, als durch sie constatirt werden kann, dass fremde Fette in der 
Butter nicht vorhanden sind. — Eine zweite Methode, die nicht minder 
einfach und schnell auszufuhren, ist die von E. Königs angegebene, welche 
bei der Prüfung des Schweinefettes bereits näher beschrieben wurde und 
auf der Ermittelimg des specifischen Gewichtes bei 100® beruht Das 
specifische Gewicht des reinen ßutt erfettes, wie solches durch Ent- 
fernung der anhängenden wässerigen Theile etc. ^u erhalten ist, beträgt 
0,865 — 0,868, meist 0,867, wogegen das der Kunstbutter 0,859, das von 
Mischungen der Butter mit Kunstbutter oder fremden Fetten 0,859 — 0,865, 
das von Rinder- und Hammelfett 0,860, das von Schweine- und Pferde- 
fett 0,861 beträgt. Die Methode ist, namentlich unter Anwendung der 
von E. Königs selbst construirten kleinen Aräometer, ganz vorzüglich 
und von ims, namentlich zur Weihnachtszeit, in welcher sich die Unter- 
suchungen von Backfett aller Art stets häufen, mit nie versagendem Er- 
folge angewendet worden. 

Methoden, welche eine annähernd richtige quantitative Bestim- 
mung der fremden Fettbeimischungen gestatten, sind die von Hehner- 
Angell (Chem.-techn. MittheiL, 1877 — 78, S. 369), die von E. Reichert 
(Chem.'teehn, MittheiL, 1878 — 79, S. 258) und die von J. Köttstorfer 
(Chem. CmtralbL, 1879, S. 366). 

Die erstere ist auf die Thatsache gegründet, dass Butter eine ver- 
hältnissmäfsig viel geringere Menge fester, in Wasser unlöslicher Fett- 
säuren enthält, als alle anderen bisher untersuchten Thier- und Pflanzen- 
fette enthalten. Die zweite Methode gründet sich darauf, dass Butter viel 
mehr flüchtige Fettsäuren enthält, als alle anderen bisher imtersuchten 
F6tte enthalten. Die dritte dieser Methoden ist darauf gegründet, däss 
die Butter relativ mehr Fettsäuren mit weniger als 10 C, also mit einem 
geringeren Molekulargewichte, als andere Fette enthält und deshalb im 
gleichen Gewichte mehr Säuremolekule enthalten muss, als diese enthalten. 

Hehner -Angell bestimmen daher die festen. Reichert bestimmt 
die flüchtigen und Köttstorfer bestimmt sämmtliche Fettsäuren der 
Butter. 

Die Ausführung der einzelnen Methoden geschieht folgendermafsen. 

Nach Hehner -Angell. Man wägt von dem völlig wasserfreien, 
durch Baiunwolle filtrirten Butterfette 3 — 4 g in einem Becherglas oder 
in einer Porcellanschale ab, löst dieselben in 50 g Alkohol imd verseift 
durch vorsichtiges Erwärmen im Wasserbade mit 1 — 2 g Aetzkali. Hier- 
bei entweicht der gröfste Theil der flüchtigen Säuren in Aetherform. Man 
dampft die klare Seifenlösung bis zur S3rrupconsistenz ein, setzt allmäh- 
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lieh 100 g warmes Wasser hinzu und verdampft weiter bis zur völligen 
Vertreibung des Alkohols. Die wässerige Seifenlösung wird durch Salz- 
säure zersetzt und so lange fort erhitzt, bis die abgeschiedenen Fettsäuren 
als klares Oel auf der Flüssigkeit schwimmen. Sie werden auf dickfilzi- 
gem, vorher benässten Filter gesammelt und mit heifsetn destillirten Wasser 
so lange ausgewaschen, als die ablaufende Flüssigkeit auf sehr empfind- 
liches Reagenspapier noch saure Reaktion ausübt, wozu 1 — 1,5 1 erfor- 
derlich sein werden. Die Säuren nebst dem vorher völlig trocken ge- 
wogenen Filter werden bei einer 100® nicht übersteigenden Temperatur 
bis zur Gewichtsconstanz (3 — 6 Stunden lang) getrocknet, gewogen imd 
auf Procente berechnet. Nach Angabe der Autoren beträgt d^ Gehalt 
von nichtflüchtigen Säuren in der Butter 87,5 7o; nach Angabe anderer 
Analytiker soll dieselbe 88 — 90 7o betragen (alle anderen Fette enthalten 
deren 95 — 96 7o). Da |man jedoch eine Zahl als malsgebend annehmen 
muss, wird man wohlthun, das Mittel, nämlich 89%, seinen Berechnungen 
zu Grunde zu legen. Die Berechnung geschieht nach der Formel: 

(8 — 89). ll = x, 

worin s die Gewichtsprocente der gefiindenen Fettsäiu^en, x die Gewichts- 
procente der fremden Fette bezeichnet. Dass diese Ergebnisse nur relativ 
richtige sein können, geht aus der Thatsache hervor, dass der Procent- 
gehalt der nichtflüchtigen Säuren in verschiedenen Buttersorten ein un- 
gleicher ist Hat man nun eine Butter in Untersuchung, welche in Wirk- 
lichkeit nur 87,5 7o Fettsäuren enthält, oder würde man dieselbe Zahl bei 
der Berechnimg einer Butter zu Grunde legen, welche in Wirklichkeit 
897o Fettsäuren enthält, so müssen sich natürlich gewaltige Differenzen 
ergeben. ' Man gebe daher bei der Abfassung eines Gutachtens stets an, 
dass man die Zahl 89 (oder, seinen eigenen Erfahrungen vielleicht mehr 
entsprechend, 88 oder 87,5) bei der Berechnung der Butterfettsäuren zu 
Grunde gelegt habe. 

Nach E. Reichert. 2,5 g wasserfreies durch Baumwolle filtrirtes 
Butterfett werden in einem EBLENMEYER'schen Kölbchen von 150 ccm 
Inhalt abgewogen, sodann 20 ccm 80procentiger Weingeist und 1 g festes 
Kalihydrat hinzugefugt Die Mischung wird im Wasserbade erhitzt, bis 
die erhaltene Seife eine nicht mehr aufschäumende leimartige Masse bildet 
Die Seifenmasse wird in 50 ccm warmem Wasser gelöst, die Lösung mit 
20 ccm verdünnter Schwefelsäure (1 : 10) zersetzt Das Verdampfen des 
Alkohols vollzieht sich schneller, wenn die Verseifting selbst in offener 
Schale bewirkt wird; die wässerige Lösung wird sodann in den Kolben 
hineingespült und hier zersetzt Nunmehr werden von dem Inhalte des 
Kolbens 50 ccm abdestillirt. Es empfiehlt sich hierbei, um ein Ueber- 
spritzen der Schwefelsäure zu verhüten, eine Kugelröhre mit weiter Oeff- 
nung mit dem Kölbchen zu verbinden, und, um das sehr fatale Aufstofsen 
der Flüssigkeit zu verhindern, einige Stücke Bimstein oder eine Platin- 
spirale in dieselbe zu legen, oder einen Luftstrom durch dieselbe zu leiten. 
Die ersten 20pcm, welche übergehen, werden in den Kolben zurück- 
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gegossen; darauf wird in einer Tour fortdestillirt, bis 50 ecm übergegangen 
sind. Das Destillat, in welchem sich bisweilen kleine Quantitäten fester 
Fettsäuren absetzen, welches sonst aber bei richtigem Gange der Destilla- 
tion eine wasserklare Flüssigkeit bildet, wird immittelbar durch ein ange- 
feuchtetes Filterchen in ein mensurirtes Gefafs hineinfiltrirt Die 50 ccm 
werden mit 5 Tropfen Lakmustinktur versetzt und mit Vio Normalnatron 
titrirt Die Titration ist beendigt, wenn die blaue Farbe des Lakmus 
auch nach längerer Sfeit bestehen bleibt. Man gebraucht für Butter 
13 — 14 ccm. Butter, welche unter 12,5 ccm gebraucht, ist als gefälscht 
zu betrachten. (Für Kunstbutter werden ca. 0,90 ccm, für Schweinefett 
0,3 ccm, für Nierenfett und Büböl 0,25 ccm gebraucht.) Die Berechnung 
geschieht nach folgender /Formel : 

(n — 0,3) . 7,3 = X, 

worin n die Zahl der verbrauchten Kubikcentimenter Natronlauge, x die 
Procentzahl für das vorhandene reine Butterfett repräsentirt. 

Nach KöTTSTORFER. Man wiegt 1 — 2 g des, wie mehrfach be- 
schrieben, gereinigten Butterfettes in einem ca. 70 ccm fassenden, hohen 
Becherglase ab, setzt 25 ccm weingeistige Kalilauge (28,05 g im Liter) 
hinzu und erwärme im Wasserbade bis zur klaren Lösung, wozu etwa 
eine Minute Zeit verbraucht wird. Man bedeckt das Becherglas mit einem 
TJhrschälchen und erhitzt noch etwa 15 Minuten lang bis dicht vor dem 
Kochen, spült das Uhrgläschen, und sollte man einen Glasstab während 
der Operation gebraucht haben, auch diesen gut mit Weingeist ab, erhitzt 
noch eine halbe Minute lang, versetzt sodann mit 1 ccm weingeistiger 
Phenol -Phtaleinlösung und titrirt mit Va Normalsalzsäure zurück. Aus 
der Differenz der Salzsäure, welche 25 ccm Kalilösung entspricht, und der 
beim Zurücktitrirten verbrauchten Säure wird die Menge des Kalihydrates, 
welches durch die Fettsäureh gebimden ist, berechnet. 1 g Butterfett 
erfordert 222,0 bis 232,0 mg Kalihydrat, im Mittel 227 mg (Rindstalg 
erfordert 196,5, Hammeltalg 197,0, Unschlitt 196,8, Schweinefett 195,6, 
Wiener Sparbutter 195,8, Olivenöl 191,8, Rüböl 178,7 mg). Eine Butter, 
von welcher 1 g bereits durch weniger als #222 mg verseift wird, muss als 
verfälscht erklärt werden. Nimmt man 227 mg jedoch als feste Zahl an 
(und das kann man mit gutem Gewissen thun), so geschieht die Berech- 
nung nach folgender Formel: 

(227 — n). 3,17= X, 

wobei n die Menge des zur Verseiftmg erforderlich gewesenen Kalihydrates, 
X die Procentzahl für fremdes Fett bedeutet 

Beispiel. 

Butter + 25 ccm Va AlkaU == 25 • 0,02805 = 701,25 Mm KaHO 

Zur Neutralisation 

verbraucht 17,6 ccm Vj Salzsäure = 17,6 • 0,02805 =- 493,68 

Bleiben für Buttersäuren 207,57 Mm KaHO 

227 — 207,57 = 19,43 
19,43 . 3,17 =-61,59 
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Das Butterfett würde in diesem Falle einen Zusatz von 61,59 7o fremden 
Fetten erfahren haben. Würde man anstatt der Mittelzahl 227 die kleinste 
Zahl 222 in die Rechnung einfuhren, so würden sich als Endresultat 
45,74 7o fremde Fette ergeben. Die Differenz ist also sdir erheblich. 
Man ersieht daraus, dass man bei der Abfassung seines Gutachtens auch 
in diesem Falle diejenige Zahl anzugeben habe,, welche man bei seinen 
Berechnungen zu Grunde zu legen pflegt In allen Fällen sind die erhal- 
tenen Zahlen, welche sich auf das geklärte Butterfett beziehen, nun auch 
noch auf die wirkliche Butter zu reduciren. Enthielt z. B. die zuletzt 
angenommene Butter neben 857© Fett noch 15 7o Wasser, Buttermilch, 
Käsestoff, Salz etc., so würde zu berechnen sein: 

100 : 85 = 61,59 :x 
x = 52,35 

und diese Zahl würde dann erst der faktischen Fettbeimischung ent- 
sprechen. 

Mit diesen durchaus rationellen Methoden wird man im Stande sein, 
jede Butteruntersuchung ausfuhren zu können. 

Oftmals ist es wünschenswerth, bei rancider Butter einen bestimmten 
Ausdruck für den Grad der Bancidität zu haben. Man löst nach E. 
Geissler 10 g Butter in der 3 — 4 fachen Menge säurefreien Aethers, 
setzt 1 ccm Phenolphtale'inlösung hinzu imd titrirt mit alkoholischer 
Vio Normalkalilösimg bis zur Rothfarbung. Es entspricht dann jeder ver- 
brauchte Kubikcentimeter Kalilösung einem BuRSTYN'schen Grade (1 ccm 
Normalalkali für 100 g Fett). 



EXrNSTBÜTTER (OLEO-MARGASINE). 

Seit mehreren Jahren kommt unter diesem Namen ein Fabrikat in 
den Handel, welches seine Entstehimg auf die Belagerung von Paris 
zurückfuhrt. Der Erfinder derselben, Mr. MiiGE Mouries, gab zu dieser 
Zeit die erste Anleitung zur Herstellung dieses Fettes, welche in der 
Hauptsache heute noch in allen gröfseren Fabriken das leitende Princip 
der Fabrikationsmethode bildet. Man findet genaue und ausführliche 
Angaben über dieselbe, so wie über die gleichzeitig dabei gewonnenen 
Produkte (Oelsäure, Stearin, Glycerin und trockene Abfalle für Dünge- 
zwecke) in Elsner's ehem. techn, Mittheil., 1876 — 77, S. 125, und ibid., 
1877 — 78, S. 217. Das Verfahren concentrirt sich darin, frisch geschmol- 
zenen Kindstalg durch Auskrystallisirenlassen vom gröfsten Theile des 
Stearin zu befreien, den Best zu waschen und mit Milch durchzuarbeiten. 
Die Masse wird verschieden (meist mit Orleansfarbstoff) gefärbt, auch 
wohl mit Cumarin parfumirt. Wir erhielten von einer grofeen Biscuit- 
fabrik vier Proben zur Untersuchung, die alle gleich rein und schön im 
Geschmack, aber ganz verschieden geförbt waren, nämlich hellgelb, tief- 
gelb, röthlichgelb und grünlichgelb. Der Schmelzpunkt lag bei allen bei 
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28®, der Erstammgspunkt bei 20®; aus der Verseiftmg wurden 92 — 94 7o 
Fettsäuren erhalten. Die zerlassene Butter, mit concentrirter Schwefel- 
säure vermischt, gab eine rothe, durchsichtige Masse, mit Salz und Sal- 
petersäure vermischt, eine weifse, feste, glänzende Substanz. Das Ver- 
halten der Schwefelsäure zur Kunstbutter giebt keinen Anhalt zur Unter- 
scheidung derselben von natürlicher Butter. Wir erhielten beim Ver- 
mischen von Schwefelsäure mit Butterfett, welches von zweifellos reiner, 
frischer Butter gewonnen war, eben sowohl weifsgelbe, als rothe und roth- 
braune, erstarrende Massen. Wohl aber bildet die Entwickelung des 
obstartig riechenden Buttersäureäthers, der besonders zu Anfang beim 
Verseifen einer kleinen Probe von Naturbutter mit Natron in weingeistiger 
Lösung deutlich auftritt j ein gutes Unterscheidungsmerkmal zwischen 
beiden. Auch das specifische Gewicht bei 100® ist ein erheblich anderes 
bei beiden; es beträgt ftir Naturbutter 0,867, für Kimstbutter 0,859; 
bei Mischungen beider liegt es zwischen beiden. 



SCHMALZBÜTTEB. 

Unter diesem Namen kommen Mischungen von Schmalz, Talg, Palm- 
und Rüböl in den Handel, die theilweise ganz geschickt zusaminengesetzt 
sind, ein ganz anständiges Aeufsere imd einen keineswegs unangenehmen 
Geschmack zeigen. Oftmals jedoch unterscheiden sie sich durch letzt- 
genannte Eigenschaften schon allein von echter Butter. Schmelz- und 
Erstarrungspunkt ist sehr verschieden, gewöhnlich bei 30 resp. 24®; das 
specifische Gewicht bei 100® pflegt etwa 0,860 zu betragen. Der Gehalt 
an festen Säuren ist sehr hoch (95 — 96%), der an flüchtigen Säuren sehr 
niedrig. Bei der Verseifung in alkoholischer Lösung wird kein Butter- 
säureäther entwickelt; beim Vermischen mit concentrirter Schwefelsäure 
tritt Bräunung ein. Die ^Ermittelung der Schmalzbutter in natürlicher 
Butter erhellt aus dem Vorangegangenen. 



KÄSE. 

Man unterscheidet fette imd magere Käse. Die ersteren (Schwei- 
zer-, Holländer-, Limburger-, Edamer-, Chester-, Brie-, Neufchatel-, Roque- 
fort-, Parmesan-, Kemadurkäse) werden dadurch bereitet, dass man süfse, 
volle Milch durch Lab zum Gerinnen bringt, um die Abscheidung des 
Caseins als gallertartige Masse zu bewirken, diese in Stücke schneidet 
und auspresst. Diese werden gesalzen, geformt, wiederholt in erwärmte 
Molken gelegt und nun trocknender Behandlung zugeführt. Wird der 
Milch noch Eahm zugesetzt, so entsteht der E ahmkäse als besonders 
fette Abart. Bei dem Processe des Reifens unterliegt ein Theil des mecha- 
nisch eingeschlossenen Milchzuckers einer Spaltung; die dabei entwei- 
chende Kohlensäure bewirkt die Löcherbildung. 

Elsneb, Anleitung. 4 
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Die kräftig riechenden Käsearten reagiren ammoniakalisch, die geruch- 
losen reagiren sauer. Die alkalische Reaktion wird von Stickstoffbasen 
(Leucin, Tyrosin, Butylamin etc.) bewirkt, welche sich bei der Fäulniss 
des Casein bilden. Der grüne oder Kräuterkäse wird durch Zusammen- 
kneten des aus Molken mittelst Essigzusatz und Erwärtnen abgeschie- 
denen und gesammelten Ziegers mit grünem Kräutermehl (vom blauen 
Steinklee, Metilotus coeruleus) und Salz bereitet. Die mageren Hauskäse 
werden aus dem der entrahmten sauren Milch abgepressten Quark, welcher 
mit Kümmel und Salz vermischt wird, geformt. Diese sind innen weifs, 
nehmen aber beim Reifen eine von aufsen nach innen fortschreitende, 
speckig werdende Beschaffenheit an. In einzelnen Gegenden werden auch 
Schaf- und Ziegenkäse fabricirt. Spaltpilze sind in allen Käsearten 
vorhanden, Schimmelpilze finden sich nur auf der Oberfläche. Ein so- 
genanntes Käsegift hat bisher nicht isolirt werden können. Verfäl- 
schungen sind nicht bekannt geworden. Mehlzusatz würde durch das 
Mikroskop, so wie durch das Verhalten einer Abkochung zu Jodtinktur 
zu erkennen sein. Mineralsubstanzen würde man in der Asche zu 
suchen haben, die aufser Chlomatrium und geringen Mengen von Phospha- 
ten (in Summa 57o) wesentlich andere Bestandtheile nicht enthält. Der 
Gehalt von Stickstoffsubstanzen pflegt im Durchschnitt 30 7o zu betragen. 
S. Griessmayer führt in seinem Buche Die Verfälschung der wichtigsten 
Nahru7igs- und Genu^smittel (Augsburg, 1880) die Behandlung derselben 
mit Urin an und empfiehlt zur Ermittelung des letzteren die Murexid - 
probe. Man zerreibt zu dem Zwecke ba. 100 g mit viel Kruste versehenem 
Käse mit verdünnter Natronlauge, filtrirt, erhitzt und giefst in heifse ver- 
dünnte Schwefelsäure. Die sich abscheidende Harnsäure wird mit Sal- 
petersäure vorsichtig zur Trockne verdampft, der zwiebelrothe Rückstand 
mit Ammoniak befeuchtet, wonach Purpurfärbung, sodann mit Kali- oder 
Natronlauge, wodurch Violettförbung eintritt. Als zweites, sehr einfaches 
Verfahren führt derselbe Autor folgendes an: Man giefse Salpetersäure 
auf die Rinde und wetze eine blanke Messerklinge in dieser Mischung; 
ein Niederschlag von Berlinerblau zeigt den Urin an. 

Unter dem Namen Oleomargarin -Käse kommen neuerdings Käse- 
sorten in den Handel, welche fett und wohlschmeckend, und oft mit 
Paprika gewürzt sind. Sie werden aus Milch gewonnen, welcher das 
Butterfett theilweise entzogen und dafür (auf 1 5 kg Butter 6 kg) Oleo- 
margarin zugesetzt worden ist. Mafsgebende Untersuchungsmerkmale sind 
bisher nicht bekannt geworden, dürften indessen in der verschiedenen 
Beschaffenheit des durch Aether zu extrahirenden Fettes zu suchen sein. 
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Im engeren Sinne versteht man unter diesem Namen die von der 
Hülse befreiten, für den Koch- oder Backgebrauch durch Mahlen hin- 
reichend zerkleinerten Samen unserer Cerealien. Pur die Beurtheilung 



eines Mehlee iet die mikroako- 
pisciie Untereuchuiig desBelben 
mit der chemischen zu verbinden ; 
man wird in den meisten Fällen 
sogar der ersteren den Vorrang 
einräumen müssen. 

Der anatomische Bau ist im 
Princip bei allen Getreidearten 
derselbe. Der am Grunde des Sa- 
mens seitlich liegende fett- und 
stickstoäreicheKeim istvon dem, 
aus grofscn, mit Stärkemehl er- 
füllten Zellen gebildeten Mehl- 
korn umschlossen; dieser ist von 
der, aus polygonalen, Proteinsub- 
stanz enthaltenden Zellen, be- 
stehender Kleberschicht um- 
geben, während das Ganze von 
der aus vier Schichten leerer Zel- 
len bestehenden Oberhaut um- 
hüllt ist Aufgabe der Müllerei 
ist es nun, die Nährsubstanzen 
von den nicht nährenden, also 
Mehlkorn und Kleberschicht von 
Keim und Oberhaut zu trennen, 
gleichzeitig aber ein möglichst 
feines, weifses Mehl zu erzielen. 
Das letztere Verlangen wird vom 
Publikum gestellt, obwohl beides 
nicht mit einander zu vereinigen 
ist; denn, da die Kleberschicht 
gelb gefärbt ist, muss auch das 
Mehl einen volleren Ton anneh- 
men, während ein rein weifses 
Mehl nur zu erlangen ist durch 
theilweise Miteutfemung des Kle- 
bers. Durch zweckentsprechende 
Behandlung (successive Zerklei- 
nerung zu Dunst, Gries und 
Kleie, Sieben, Beuteln, Entfer- 
nung der leichteren Substanzen 
mittelst eines Luftatromes) wer- 
den die verschiedenen Mehlsorten 
erhalten, welche nunmehr naeh 
dem Grade ihrer Feinheit und 
ihres Kleiegehaltes numerirt 



Fig. 15. Weizeiikoni, Querschoitt. 



Fig. 17. Itoj^:eDkoiii, Querschnitt. 



werden. Darnach cDthalten 
dieweifsesten Mehle den klein- 
sten Betrag an Stickstoffsub- 
gtanzeu. Den Abgang bildet 
die Kleie, welche ala Futter- 
mehl Verwendung findet 

Das Weizenmehl kommt 
nach dem Grade seiner Feinheit 
unter verBchiedenen Bezeich- 
nungen in den Handel (Kaiser- 
auszug-, Semmel-, Brod-, 
Schwarzmehl, Gries). Die mi- 
kroskopische Betrachtung des- 
selben lässt Bruchstücke seiner 
Componenl«n deutlich erken- 
nen. Analysen der verschie- ■ 
denstcn Weizenmehle finden 
sich in : Birnbaum, Das Brol- 
backen (Braunschweig, 1878). 
Im Allgemeinen wird man fol- 
gende Zahlen Verhältnisse fin- 
den: Wasser lObis 15%, Fett 
1 — 1,5 % , Stickstoffsubstanz 
9 — 1 2 % (in den gröberen Meh- 
len am meisten), Stärke 05 bis 
707<i, Zucker, Gummi und 
Dextrin 7 — 9 °/o , Aschebe- 
standtheile 0,50 — 0,80 %. 
Die Asche enthält ca. 50% 
Phosphorsäure und 33% 
Kali. Der Gehalt an Phos- 
phorsäure steht zum Btick- 
stoffgehalt im Weizen in ge- 
wisser Beziehung, in so fem 
ersterer fast genau der Hälfte 
des letzteren entspricht. Von 
Stickstoffsubstanzen des Meh- 
les unterscheidet man in kal- 
tem Wasser lösliche und un- 
lösliche. Löslich ist das Al- 
bumin, unlöslich ist der aus 
Glutencasein , Glutenfibrin, 
Mucedin und Gliadin beste- 
hende Kleber. Dieser pflegt 
meist empirisch bestimmt zu 
werden. Man rührt 100 g 
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Fig. 19. TafelwUe 
von der Spelze. 



Mehl mit Wasser zu einem Teige an, knetet gut durch uod wäscht unter 
einem laufenden Wasserstrahl die Stärke, so wie die loslichen Bestand- 
theile aus. Es geht jedoch auf diese Weise viel Kleber verloren. Man 
thut daher besser, das Auswaschen auf einem Siebe vorzunehmen, auf wel- 
chem sich die zurückbleibenden Flocken besser vereinigen lassen. Weizen 
liefert so durchschnittlich 25^30°/o seines Gewichtes an zähem, feuch- 
tem Kleber. Derselbe ent- 
hält ca. 70— 757o Wasser, 
also 20—25 % Trockensub- 
stanz, welche jedoch noch 
durch ca. 12— 15"/» frem- 
der Körper, wie Stärke, 
Kleierest«, Fett verunrei- 
' nigt ist, so dass die Rein- 
substanz etwa 6 — 7°/o des 
Mehles betragen würde. 
Harter glasiger Weizen 
liefert ein kleberreicheres 
Mehl, als weicher, mebli- 
gerWeizen. Weizenkleie 
hinterlässt ca. 5 % Äsche. 
Das Roggenmehl 
ist durchschnittlich gelb- 
licher oder grüner, als das 
Weizenmehl. Das Mikro- 
skop zeigt Bruchstücke der 
einzelnen Bestandtheile des 
Kornes. Das Vermählen 
des Roggens geschieht nie 
so sorgfaltig, wie das des 
Weizens; das Roggenmehl 
enthält aus dem Grunde 
gröfsere Mengen der äufse- 
ren Umhüllung, ist in 
Folge dessen stickstoff- 
reicher und enthält mehr 
Ascbebestandtheile, als 
Weizenmehl. Letztere be- 
tragen 1 — 1,8 7o; in der 

Zusammensetzung selbst ist ein wesentlicher Unterschied nicht bemerkbar. 
Roggenmehl liefert beim Kneten und Auswaschen unter fliefsendem Wasser 
keinen zusammenhängenden Kleber, wie das Weizenmehl, sondern einen 
schmierigen Brei. Eoggenkleie hinterlässt ca. 6°/o Asche. 

Gerstemehl als solches wird, aufser zur Verfälschung von Roggen- 
und Weizenmehl, nicht verwendet. Das Mahlprodukt der Gerste ist Gries 
oder Grütze. In diesen sind die Einzelbestandtheile des ganzen Kornes 
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Fig. 22. Weizenstärke. 



Fig. 23. ßoggenstärke. 





Fig. 24. Gerstestärke. 



Fig. 25. Haferstärke. 





Fig. 26. Maisstärke. 



Fig. 27. Buchweizenstarke. 
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Fig. 28. Reisstärke. 



Fig. 29. Hirsestärke. 





Fig. 30. Kartoffelstärke. 



Fig. 31. Erbsenstärke. 





Fig. 32. Bohnenstärke. 



Fig. 33. Linsenstärke. 
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mittelst des Mikroskopes leicht zu entdecken. Charakteristisch ist die 
aus längsgestreckten, wellenwandigen Tafelzellen gebildete äufsere Ober- 
haut der Spelzen, welche mit dem Samen verwachsen sind, und von denen 
Theile mit ins Mehl übergehen. Die Zusammensetzung des Mehles weicht 
nicht wesentlich von der des Roggen- und Weizenmehles ab. Die Asche 
unterscheidet sich aber von der, jenen Mehlen angehörigen, durch ihren 
Gehalt an Kieselsäure. Das Gerstemehl liefert, wie das Roggenmehl, 
beim Auskneten keinen Kleber; es bildet mit Wasser einen nicht zähen, 
leichtflüssigen Teig imd liefert ein dichtes, fade schmeckendes Brot. 

Auch das Hafermehl als solches wird zu menschlicher Nahrung 
nicht benutzt. Der geschälte Hafer wird zu Grütze vermählen. Das 
Hafermehl, so wie die Hafergrütze, ist ausgezeichnet durch einen hohen 
Gehalt an Stickstoffsubstanz (12 — 157o), Fett (5 — 7 7o) und Asche 
2 — 3 7o). Kleber ist durch Auswaschen nicht aus demselben zu er- 
halten. 

Maismehl wird mit Roggenmehl zusammen verbacken und liefert 
ein gutes, wohlschmeckendes, aber schnell austrocknendes Brot. Die Ober- 
haut des Maiskorns besteht aus langgestreckten, grob getüpfelten Zellen 
mit wellenförmigen Wänden, von denen einzelne Bruchstücke im Mehle 
durch das Mikroskop erkannt werden. Die Zusammensetzung des Mais- 
mehles entspricht am meisten deijenigen des Hafermehles, nur ist der 
Aschegehalt ein niedrigerer (0,80 — l7o). Kleber ist durch Auswaschen 
nicht zu erhalten. 

Buchweizenmehl, Gries und Grütze werden in einzelnen Gegen- 
den consumirt (Plinsen). Die Zusammensetzimg entspricht deijenigen 
des Roggenmehles. 

Das wichtigste Unterscheidungsmerkmal für die verschiedenen Mehl- 
sorten bietet deren Stärke dar. Denn, wenn gleich auch in den gröbe- 
ren und mittelfeinen Mehlsorten andere Gewebefragmente vorhanden sind, 
so werden sie doch selten in solcher Masse und Zusammenstellung zu 
finden sein, dass daraus allein ein Mehl erkannt werden könnte. Da- 
gegen bieten die hier frei gelegten Stärkekömehen, welche hinsichtlich 
ihrer relativen durchschnittlichen Gröfse, ihrer Form, ihrer Oberfläche 
und ihres Verhaltens zum polarisirten Lichte, wesentlich von einander 
abweichen, hinreichend gute Erkennungs- und Unterscheidungsmerk- 
male dar. 

Die auf technischem Wege durch das Schlämmverfahren gewonnenen 
verschiedenen Stärkemehlarten' werden aber häufig unter einander ver- 
fälscht, weshalb hier eine übersichtliche Zusammenstellung der wichtigsten 
Sorten am Platze erscheinen dürfte. Besser jedoch, als alle Abbildimgen, 
sind Musterpräparate, welche man selbst anfertigt, und zum vergleichen- 
den Gebrauche vorräthig hält. 

Zur Bestimmung der Stärkesorten leitet die VoGL'sche Tabelle 
{Nahrungs- und Oermssmittel aus dem Pflanzenreiche, S. 51) an, welcher 
beifolgende Uebersicht entnommen ist. 
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A. Körner einfach, von gerundeten Flächen begrenzt. 

a. Kern central, Schichtung concentrisch. 

Ueberwiegend scheibenrund, von der Seite 
linsenförmig. Kern rundlich oder strahlige 
Spalte. 
Grofekömer 0,0396— 0,0528 mm Roggenstärke. 

0,0352—0,0396 - Weizenstärke. 

0,0264 Gerstenstärke. 

Eirund, nierenformig, meist eine lange, oft 
rissige Spalte. 
Grofskömer 0,032— 0,079 mm Hülsenfruchtstärke. 

b. Kern excentrisch, Schichtung deutlich, ex- 
centrisch oder meniskenformig. 

Kern meist am schn(ialeren Ende, 0,06 bis 
0,10 mm Kartoffelstärke. 

. Kern meist am breiteren' Ende, oder nach 
der Mitte zu eine einfache Querspalte 
0,022—0,060 mm Marantastärke. 

B. Kömer einfach oder zusammengesetzt. Einzelkörnchen, bzw. Theilkörnchen 
entweder durchaus von ebenen Flächen begrenzt, vielkantig oder theilweise 
mit genmdeten Flächen versehen. 

a. Kömchen durchaus vielkantig. 

Viele mit ansehnlicher Kemhöhle; Gröfse 

höchstens 0,0066 mm Reisstärke. 

Ohne Kemhöhle; die gröfsten 0,0088 mm Hirsestärke. 

b. Unter vielkantigen auch genmdete Formen. 

Ohne Kerne oder Kemhöhle, sehr klein, 

0,0044 mm Haferstärke. 

MitKem oder Kemhöhle 0,0132— 0,0220 mm 
Rimdlicher Kern oder rundliche Kemhöhle ; 
hin und wieder die Kömchen in ver- 
schieden gestalteten Gruppen Buchweizenstärke. 
Strahlige oder sternförmige Kemhöhle; 
alle Kömchen frei Maisstärke. 

Zur Beobachtung wendet man 300 fache Linearvergröfserung mit ein- 
geschobener Millimeterskala an. Man befeuchtet, wenn man Mehl hat, 
erst mit gesättigter wässeriger Jodlösung, worauf sich die Stärkekömehen 
blau, die Kleberkömchen und Zellwandungen aber gelb färben, und setzt 
dann einen Tropfen verdünnte Schwefelsäure (mit 207o Hydrat) zu, wor- 
auf sich auch die Zell wände blau färben, während die Kleberklümpchen 
gelb bleiben. Man vermeide ein übermäfsiges Aufdrücken oder Hin- und 
Herschieben des Deckglases, damit nicht eine Vereinigung von Kleber- 
kömem zu gröfseren, schwerer erkennbaren Klumpen stattfinde. Betrachtet 
man Kartoffelstärke bei gekreuzten Nicols, so tritt das Korn selbst hell 
leuchtend hervor, während über demselben ein dunkles Kreuz ausgebreitet 
erscheint, dessen Arme sich in dem excentrischen Kerne desselben ver- 
einigen. Getreidekömer erscheinen nur bei ganz vorzüglicher Beleuchtung 
so hell, dass das darüber liegende Kreuz deutlich sichtbar wird. Da- 
gegen erscheint Maisstärke leuchtend hell mit einem der Form des eiser- 
nen Kreuzes ähnlichen Belage. — Kartoffelstärke wird durch schwache 
(1,5 — -SVolialtige) Kalilauge aufgequollen, wogegen Getreidekömer unter 
gleicher Behandlung unverändert bleiben. 
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Bei der Beurtheilung eines Mehles kann es sich um folgende Fragen 
handeln: Entspricht dasselbe hinsichtlich seiner physikalischen Beschaffen- 
heit einem bestimmten Zwecke? Ist dasselbe rein, vermischt oder verdorben? 

Hinsichtlich der Güte wird das Mehl auf Farbe, Geruch und Ge- 
schmack geprüft. Je we^fser ein Mehl ist, desto weifser wird das Brot; 
man betrachtet das Mehl am besten in gestrichenen Lagen bei nicht 
greller Beleuchtung. Geruch und Geschmack sollen nicht dumpfig sein; 
letzterer muss süfs und seimig, ohne jeden Nebengeschmack sein. Mit 
der Hand gedrückt soll das Mehl eine kömige, zusammenballende, keines- 
wegs aber eine schlüpferige oder schmierige (von zu feiner Vertheilung 
herrührende) Beschaffenheit haben, weil solche Mehle einen schlechten, 
zerlaufenden Teig geben. — Es soll nicht zu feucht sein, d. h. nicht über 
157o Feuchtigkeit enthalten, was durch Austrocknen einer gewogenen 
Menge bei 100 — 110® zu ermitteln ist. — Es soll, unter dem Mikroskope 
betrachtet, weder Pilzmycelien, noch ausgehöhlte Stärkekömer zeigen. — 
Mehl, welches mit Wasser angerührt ist, darf Lakmuspapier nicht blau 
färben; man muss hierbei einige Zeit zur Einwirkung gönnen. La einem 
wässerigen Auszuge darf durch NESSLER'sches Reagens kein Ammoniak 
zu ermitteln sein. Beide Reaktionen würden eine Zersetzung des Mehles 
bekunden. — Endlich sollen im Mehle auch keine Insekten (Mehlkäfer, 
dessen Larve, der Mehlwurm, Mehlmotte, Mehlmilbe) vorhanden sein. 

Die Triebfahigkeit des Mehles wurde bisher mit dem BoLAND'schen 
Aleurometer gemessen. Das Instrument besteht aus einem Oelbade, in 
welches ein Cy linder eintaucht, welcher einen Stempel von halber Länge 
enthält, der calibrirt ist und durch den oberen Cylinderverschluss hin- 
durch geht. Sowohl für Inhalt und Umfang des Cylinders, als wie für 
die Länge imd Graduirung des Stempels sind bestimmte Dimensionen 
vorgeschrieben. Man erhitzt das Oelbad auf 150®, fugt von dem aus 
30 g Mehl, wie oben beschrieben, gewonnenen Kleber 7 g, welcher zu einer 
teigförmigen Masse geknetet ist, in den Cylinder und setzt denselben in 
das Oelbad. Man erhitzt noch 10 Minuten mit der Spirituslampe und 
beobachtet nach weiteren 10 Minuten, wie weit der Kleber aufgegangen 
ist resp. bis zu welchem Gradstriche derselbe den Stempel aufwärts ge- 
trieben hat. Der Stempel ist seiner Länge nach mit 50 Gradstrichen ver- 
sehen (meist blofs vom 25. ab aufwärts); ein Mehl, dessen Auftrieb 25® 
nicht erreicht, ist als backfahig nicht anzusehen; es ist um so besser, je 
höher die Gradzahl ist, die durch den Auftrieb erreicht wird. 

Das BoLAND*sche Instrument ist neuerdings von Dr. Sellnick ver- 
bessert worden, in so fem derselbe mehrere Triebcylinder neben einander 
anwendet, um mit einem Normalmehle vergleichende Versuche anstellen 
zu können. Derselbe hat aber die merkwürdige Beobachtung gemacht, 
dass unter Umständen ein und derselbe Teig in allen drei Cylindern ver- 
schiedene Triebfahigkeit entwickelt, so dass er nunmehr seine eigene, 
patentirte Erfindimg, und damit zugleich aleurometrische Proben über- 
haupt, als überflüssig bezeichnet. Im Allgemeinen ist das Instrument 
mehr in der Technik, als im Laboratorium verwendet worden. — Dagegen 
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eignet sieh folgende Methode, welche von der internationalen Jury in Wien 
zur Prüfung der Mehle angewendet wurde, ganz gut zur vergleichenden Be- 
urtheilung mehrerer Sorten auf ihre Backföhigkeit und Ergiebigkeit. Man 
rührt gewogene Mengen Mehl mit so viel Wasser an, dass ein knetbarer, 
nicht klebriger Teig entsteht. Es bindet das Mehl mn so mehr Wasser, 
je kleberreicher jenes ist, und es wird dasjenige Mehl am ergiebigsten sein, 
welches die gröfste Wassermenge zur Bindung gebraucht hat (38 — 60 7o). 

Mehle, aus welchen der Kleber durch Auswaschen nicht zu sepa- 
riren ist, werden folgendermafsen geprüft. Man behandelt 24 g Mehl mit 
186,5 ccm verdünnter Essigsäure bei 93®, lässt absetzen und vergleicht 
das mittelst Pyknometer ermittelte specifische Gewicht der Lösung mit 
demjenigen, welches beim Untersuchen von Normalmehl gefunden wurde 
und ein- für allemal zur Vergleichung festgehalten wird. Je höher das speci- 
fische Gewicht hierbei geftmden wird, desto besser ist das Mehl (Robine). 

Die Prüftmg auf Reinheit resp. Identität wird in der Hauptsache 
durch das Mikroskop zu erfolgen haben; nur in wenigen Fällen können 
chemische Reaktionen unterstützende Momente liefern. 

Weizen- und Roggenmehl wird' durch die Möglichkeit der Kleber- 
gewinnung aus ersterem imterschieden. Bisweilen wird aber auch Roggen- 
mit Weizenmehl vermischt, welche Fälle Anlass zu Steuerdefraudationen 
geben. Da die mikroskopische Prüfung hier keineswegs genügend sichere 
Aufschlüsse, zumal hinsichtlich quantitativer Verhältnisse, giebt, so muss 
eine modificirte Kleberdarstellung unerlässlich erscheinen. Nach Danck- 
WORDT {Zeitschr. anal. Chem,, 1871, 8. 366) wird hierbei folgendermafsen 
verfahren: 10g Mehl werden mit lg Weizenkleie, welche bis zum Be- 
ginne der Säuerung in Wasser geweicht, gut gewaschen und wieder ge- 
trocknet wurde, gemischt, die Mischung wird in feine Gaze, welche dop- 
pelt gelegt wird, eingeschlagen und unter fliefsendem Wasser ausgeknetet. 
Der Rückstand wird bei 100® getrocknet und gewogen, wobei das Gewicht 
för die Kleie in Abzug zu bringen ist Wenn man festhält, dass Weizen- 
mehl hierbei 7%, Roggenmehl aber 0,5 — 0,8 7o resultiren lässt, so kann 
man von Zwischenzahlen recht gut annähernd auf die Menge etwa vor- 
handenen Weizenmehles im Roggenmetle schliefsen. 

Gerstemehl im Roggenmehle, ist aufser an den wellenförmig gewan- 
deten Zellen von Oberhautfi^gmenten, an dem Fehlen tiefer Bauchrisse auf 
den Stärkekömehen, an der von der völlig runden Form doch abweichen- 
den Gestalt derselben, so wie wenn überhaupt erhebliche Mengen vorhan- 
den, an dem hohen Kieselsäuregehalte der Asche zu erkennen. Um diesen 
genau zu bestimmen, ist es nothwendig, dass das Mehl durch Schichten 
auf Chloroform zuvor von dem Sandgehalte befreit werde, welcher von 
den Mühlsteinen herrührt. 

Kartoffelmehl im Roggenmehle ist durch das Mikroskop sehr leicht 
zu erkennen. Erwärmt man eine derartige Mischung mit 1 Theil concen- 
trirter Schwefelsäure und 2 Theilen Wasser, so wird ein höchst penetranter 
Gurkengeruch entwickelt; diese Reaktion ist aufserordentlich scharf. 

Maismehl ist mittelst des Mikroskopes unzweifelhaft zu erkennen. 
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Das Mehl der Hülsenfrüchte ist ebenfalls durch das Mikroskop 
mit grofser Sicherheit zu erkennen. Ein wässeriger Auszug der Asche 
derartiger Mischungen bräunt Curcumapapier und verräth sich durch 
einen verhältnissmäfsig hohen Gehalt von Chloriden. Bei der Kleber- 
darstellung wird eine Masse erhalten, welche eine mehr röthlich- oder 
grünlichgraue Farbe zeigt, und den Geruch der frischen Hülsenfrüchte 
ziemlich deutlich entwickelt. 

Ein hoher Kleiegehalt wirkt entsprechend auf den Procentgehalt 
der Aschebestandtheile ein. 

Kehr m eh 1 lässt imter der Lupe mechanische Vereinigungen aller 
Art (Splitter, Haare, Fäden, Steine etc.) erkennen. 

Wenn die Vermischung der Mehle unter einander eine absichtliche 
Verunreinigung derselben darbietet, so können noch eine Menge anderer 
organischer Stoffe im Mehle vorkommen, deren Vorhandensein auf ab- 
sichtlichen Zusatz nicht zurück zu fuhren ist. Dergleichen Verunreini- 
gungen bieten vor allen Dingen die Samen der Unkräuter, welche im 
Getreide vorkommen, dar und sind, wenn sie nicht in ganz erheblichen 
Mengen vorhanden, sehr schwer zu erkennen. Ihre Anwesenheit im Mehle 
bewirkt bisweilen eine eigenthümliche Färbimg (meistens bläulich), einen 
unangenehmen (theils fade-süfslichen, theils scharf-bitteren) Geschmack, 
sind aber mit Ausnahme der Kömer des Taumellolchs nicht weiter 
nachtheilig. Eine Methode zur Ermittelung der Bestandtheile des letz- 
teren ist nicht bekannt, zumal das giftige Princip dieser Pflanze selber 
noch nicht hat isolirt werden können. Ein Mehl, welches sehr stark mit 
dem Mehle der Taumellolchkömer verunreinigt ist, nimmt nach dem Aus- 
ziehen mit Kombranntwein (35^) eine grünliche Farbe an, während ein 
von solchem Mehle gebackenes Brot violett geßlrbt erscheint und einen 
scharfen, kratzenden Geschmack annimmt. 

Sehr schädlich können gröfsere Quantitäten von Mutterkorn im 
Mehle resp. im Brote wirken. Für die Erkennung des Mutterkornes 
existiren verschiedene Methoden. Nach Wittstein entwickelt ein mutter- 
kornhaltiges Mehl beim Erwärmen mit Kalilauge Trimethylamin, was 
an seinem eigenthümlichen Gerüche zu erkennen sein würde. Die Probe 
ist nicht entscheidend, weil auch in Zersetzung begriffenes Mehl diesen 
Geruch allein entwickelt. Jacob y lässt Mehl (10 g) mit Alkohol ent- 
harzen und entfetten, schüttelt sodann mit Alkohol (10 g), dem (10 — 12 
Tropfen) verdünnte Schwefelsäure zugesetzt wird, tüchtig durch und lässt 
stehen; bei Gegenwart von Mutterkorn erscheint der Alkohol röthlich 
gefärbt. Die schärfste Prüftmg, welche gestattet, noch V«o 7o Mutterkorn 
nachzuweisen, und welche ebenfalls auf die Abscheidung des Sklerery- 
thrin gegründet, ist die von Hofmann-Kandel. Nach ihm werden 10 g 
Mehl, 15 g Aether imd 20 Tropfen verdünnte Schwefelsäure (1:5) gut 
durchgeschüttelt und nach viertelstündiger Einwirkung filtrit; das Filtrat 
wird durch Nachwaschen des Mehles mit Aether auf 10 g gebracht. Das- 
selbe wird mit 5 Tropfen einer gesättigten Natriumbicarbonatlösung ge- 
schüttelt, wodurch der Farbstoff des Mutterkornes in die Lösung geschaflft; 
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wird, während Chlorophyllfarbstoffe im Aether gelöst bleiben. Die Lö- 
sung erscheint je nach dem Grade der Verunreinigung deutlich violett 
gefärbt. C. H. Wolff empfiehlt die spektroskopische Prüfimg eines mit 
angesäuertem Aether (auf 15 g Aether 5 g Mixtura sulfurica acida officin.) 
hergestellten Auszuges von entfettetem Mehle durch einen mit feiner 
Messungsvorrichtung versehenen Apparat (Taschenspektroskop von Adam 
HiLGER-London) in 5 cm starker Schicht. Ist der Apparat so eingestellt, 
dass die Linien folgendermafsen zusammen fallen, Natrium D = 70, 
Kalium « = 26, Kalium j3= 219, so erscheinen zwei Absorbtionsstreifen 
in Grün (90 — 99 und 113 — 122) und einer in Blau (145), sämmtlich 
durchaus charakteristisch. Wendet man Auszüge von nicht entfettetem 
Mehle an, so erhält man Spektren der Chlorophyllfarbstoffe, die jedoch 
mit jenen weder zusamenfallen, noch verwechselt werden können. Hof- 
mann hat vorgeschlagen, den Farbstoff mit einer geringen Menge Natriiun- 
bicarbonatlösimg abzuscheiden und diese concentrirtere Lösung desselben 
zur spektroskopischen Beobachtung zu verwenden. Es ist jedoch zu be- 
merken, dass hierbei eine Verschiebung der Absorbtionsbänder eintritt, 
in so fem die beiden, bei Anwendung saurer Lösung in Grün erscheinenden, 
Streifen nach Roth vorrücken; nach dem Uebersättigen mit einer Säure 
erscheinen sie wieder an ihrem alten Platze. 

Verfälschungen des Mehles mit mineralischen Stoffen sind 
in der Asche nachzuweisen. Als Verfälschungsmittel werden genannt: 
Sand, Schwerspath, Gyps, Kalk, Kreide, Thon, Magnesit. Sand im Mehle 
verräth sich durch Knirschen beim Kauen des Mehles. Kreide und 
Magnesit werden beim Uebergiefsen des mit Weingeist ziun flüssigen Brei 
angerührten Mehles am Aufbrausen beim Zusatz von Säure erkannt. 
Aetzkalk verräth sich durch die stark alkalische Reaktion des wässerigen 
Breies. G3rps, Schwerspath, Thonerde, Sand setzen sich beim Durch- 
schütteln des Mehles mit Chloroform zu Boden, während das Mehl selbst 
an die Oberfläche steigt. Alle mineralischen Substanzen findet man in 
der Asche, welche, wenn sie für Weizenmehl erheblich über l7o, für 
Roggenmehl über 27o beträgt, nach den Regeln der qualitativen und 
quantitativen Analyse zu bestimmen ist. Hierbei ist in Betracht zu ziehen, 
dass für diejenige Quantität Sand, welche von der Abnutzimg der Mühl- 
steine herrührt, pro 100 kg Mehl 30 g, und für sehr kleiereiche Mehle 
ein höherer Aschegehalt im Allgemeinen zu limitiren ist 
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Aufser den eigentlichen Mehlen existiren eine Anzahl von Mehl- 
präparaten, welche theils nach ihrer Abstammung, theils nach ihrer Ver- 
wendung benannt sind. So die Maizena, welche aus dem inneren, 
stärkemehlreicheren Theile der Maiskörner hergestellt wird, die R6va- 
lesciöre du Barry, besonders stärkemehlreiches und aromatisirtes Mehl 
der Saubohne imd der Wicke, Leguminose Hartenstein's, präpa- 
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rirtes Bohnen- und Getreidemehl, NESTLifi'sches, Chamer, Göttinger 
Kindermehl u. a. m. . Diese Mehle werden meistens mit dem Auf- 
trage, den Nährwerth festzustellen resp. die Nährsubstanzen zu isoliren, 
zur Untersuchung eingereicht. Bei einzelnen dieser Mehle, insbesondere 
bei den Kindermehlen, ist durch eigenthümliche, theilweise patentirte 
Behandlung ein Theil der Stärke in eine lösliche Modifikatiop, gebracht^ 
beziehungsweise in Dextrin und Traubenzucker übergeführt worden. Es 
ist daher bei der Analyse die Summe der wasserlöslichen, so wie der schwer 
löslichen Kohlehydrate zu ermitteln und einzeln anzugeben. Den Kinder- 
mehlen ist meistens ein starker Milchzusatz gegeben, um sie ihren spe- 
ciellen Zwecken dienlicher zu machen. Wenn man 4 Theile Fett etwa 
100 Theilen Milch entsprechend erach'tet, so lässt sich aus der Fett- 
bestimmung bei Kindermehlen ein Rückschluss auf das Quantum der 
dazu verwendeten Milch ziehen. 

Die Prüfung würde sich zu erstrecken haben auf Ermittelung des 
Feuchtigkeitsgehaltes, des Gehaltes an Proteinstoffen, des Gehaltes aii 
löslichen und schwerlöslichen Kohlehydraten, des Fettes und der Salze; 
bei letzteren wird auch die Bestimmung der Phosphorsäure wünschens- 
werth sein. 

Der Feuchtigkeitsgehalt wird ermittelt durch Austrocknen einer 
gewogenen Quantität in einem Trockenkölbchen bei 110^. 

Der Gehalt an Proteinstoffen wird ermittelt durch Verbrennen einer 
gewogenen Quantität mit Natronkalk, Auffangen des Ammoniaks in 
titrirter Schwefelsäure und Zurücktitriren mit Natronlauge. Die für Stick- 
stoff gefundene Zahl wird mit 6,25 multiplicirt. 

Die Entfettimg wird in einem SoxHLEx'schen Aetherextraktions- 
apparat vollzogen (siehe Milch). Statt dessen> ist auch der ToLLENs'sche 
Apparat zu verwenden. 

Die Salze werden durch Einäschern einer gewogenen Quantität in 
einer Platinschale bestimmt. 

Addirt man die für Wasser, Stickstoffsubstanz, Fett und Salze ge- 
fundenen, auf Procente berechneten Zahlen, so bildet die zwischen dieser 
Summe und der Zahl 100 sich ergebende Differenz die den Kohlehydraten 
entsprechende Procentzahl. 

Um die in Wasser löslichen Kohlehydrate zu finden, werden 20 g 
der lufttrockenen entfetteten Substanz 2 — 3 mal mit kaltem, dann 3 bis 
4 mal mit kochendem Wasser behandelt. Die Lösungen werden mittelst 
der Wasserluftpumpe möglichst schleunigst entfernt, der Rest wird bei 
110^ getrocknet und gewogen. Mit einem Theile des gewogenen Restes 
wird noch eine Stickstoffbestimmung ausgeführt. Die aus der Stickstoff- 
menge berechnete Menge der Proteinsubstanz wird in Abzug gebracht, 
der Rest als schwerlösliche Kohlehydrate in Rechnung gestellt. Hieraus 
ergiebt sich gleichzeitig die Summe der löslichen Kohlehydrate, von denen 
nunmehr noch die mit in Lösung gegangenen Proteinstoffe und Salze in 
Abzug zu bringen sind. Jede einzelne Bestimmimg, die sich auf wasser- 
freie Substanz bezieht, ist auf lufttrockene Substanz umzurechnen. 
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Die Bestimmung der Phosphorsäure geschieht durch Lösen der Asche 
in verdünnter Salzsäure, Uebersättigen mit Ammoniak, Zusatz von Essig- 
säure zur Lösung des entstandenen Niederschlages und Titriren mit Uran- 
lösung, von der jeder Kubikcentimer 0,005 g Phosphorsäure entspricht. 

Die Anglo-Swiss Condens. Milk Company in Cham garantirt für ihr 
Kindermehl folgende Zusammensetzung: 

EiweiTsstoffe (mit 2,25 — 2,35 Stickstoff) 14,5 — 15 7« 
Kohlehydrate, wasserlöslich 

schwerlöslich 
Fett 

Nährsalze (darin 0,6 Phosphorsäure) 
Feuchtigkeit 

Diese Zahlen können bis auf den Gehalt von Proteinstoffen als Durch- 
schnittszahlen gelten; letzterer variirt in den verschiedenen Kindermehlen 
zwischen 9 — 15 7o. In den schwerlöslichen Kohlehydraten steckt noch 
0,5 — iVo Holzfaser, welche jedoch für gewöhnlich nicht besonders auf- 
geführt zu werden pflegt. Wir wollen hier nicht verschweigen, dass die 
Fabrikanten selbst die Berechnung der Proteinsubstanz aus der vorauf- 
gegangenen Stickstoffbestimmung und bei letzterer wiederum die hier 
angeführte Methode perhorresciren. Man wendet ein, dass die bisher all- 
gemein als Multiplikator angewendete Zahl 6,25 einem richtigen Verhält- 
nisse nicht entspräche und dass die WiLL-VARRENTRAPP-P^LiGOx'sche 
Methode stets zu niedrige Verbrennungsresultate gäbe. Einzelne verlan- 
gen die Anwendung der volumetrischen (DuMAs'schen) Methode, andere 
verlangen ein Verfahren, nach welchem Feuchtigkeit, Fett, Salze, Kohle- 
hydrate direkt und die Proteinstoffe durch die Differenz bestimmt werden. 
Erfolgt eine derartige Anweisung von Privaten, so hat sich der Nahrungs- 
mittel-Chemiker dieser natürlich zu fügen; der Amts -Chemiker hat sich 
von Lieferanten keine Vorschriften machen zu lassen, sondern arbeitet 
nach deijenigen Methode, welche er für die zweckdienlichste hält, hat 
aber, wenn Differenzen zu erwarten sind, die von ihm angewandte Methode 
in seinem Gutachten ausdrücklich zu verzeichnen. 

' Die Bestimmung der Kohlehydrate kann (nach Gerber und Raden- 
hausen) derart ausgeführt werden, dass das trockene, fettfreie Mehl mit 
50 7o Weingeist 10 Stunden lang ausgezogen, mit Hilfe der Wasserluft- 
pumpe abfiltrirt und mit Alkohol nachgewaschen wird, um die Lösung 
der Proteinkörper zu verhüten. Ein Theil des Filtrates wird zur völligen 
Trockne eingedampft und hieraus, nach Abzug der Asche, die Menge der 
löslichen Kohlehydrate auf das Ganze berechnet. Das Unlösliche wird 
in einem Kolben mit salzsäurehaltigem Wasser (1 : 10) drei Stunden lang 
im Dampfbade erhitzt, filtrirt, alkalisch gemacht und auf ein bestimmtes 
Volumen (bei Anwendung von 2 — 3 g Mehl auf 1000 ccm) gebracht. 
Ein aliquoter Theil dieser invertirten Lösung wird mit FEHLiNG'scher 
Lösung titrirt und bei der Berechnung für 108 Traubenzucker 99 Stärke 
eingesetzt. — Diese Methode ist zweifellos äufserst sauber und bequem, 
abgesehen davon, dass man zwei Verbrennungen erspart, nur darf man 
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sich dem Glauben nicht hingeben, dass 507oiger Weingeist dasjenige 
lösen könne, was kochendes Wasser zu lösen mag; man wird fiir die lös- 
lichen Kohlehydrate daher stetß eine zu niedere Zahl erhalten. 
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Man könnte die Backwaaren eihtheilen in Brod und Kuchen, und 
würde unter ersterem dasjenige Gebäck verstehen, welches aus Mehl und ' 
unwesentlichen Zusätzen (Kümmel, Salz) bereitet, uns als Nahrungsmittel 
dient, während unter letzterem Backwaaren zu verstehen sind, welche 
wesentliche Zusätze (Fett, Eier, Zucker) erhalten haben und als eigent- 
liche Genussmittel zu bezeichnen sind. 

Man verwendet zum Brotbacken eben so wohl kleiefreies Mehl, als 
wie Mehl aus ganzen Körnern und unterscheidet bei beiden Brotarten 
gesäuertes von ungesäuertem Brote. Ungesäuertes Brot aus kleiefreiem 
Mehle sind die Biscuites, welche jedoch eigentlich schon mehr den Kuchen 
beizuzählen sein dürften; gesäuertes Brot aus kleiefreiem Mehle ist unser 
gewöhnliches Weifs- und Schwarzbrod. Ungesäuertes Brot von ganzem 
Korn ist das Grahambrot, so wie das LiEBiG'sche Schrotbrot (in welchem 
Bicarbonat und Salzsäure als Lockerungsmittel dienen); gesäuertes oder 
halbgesäuertes Brot aus ganzem Korn ist der Pumpernickel. — Wenn 
wir fernerhin generell von Brot sprechen, so meinen wir damit das täg- 
liche, sogenannte Weifs- und Schwarzbrot. 

Die Veränderungen, welche der Brotteig beim Gährungs- und Back- 
process erleidet, sind mafsgebende Momente für die Beurtheilung des 
Brotes. Die Stärke quillt auf, wird verkleistert, wasserlöslich, theilweise 
aber in Dextrin und in Röstprodukte übergeführt, welche vorzugsweise in 
der Rindenschicht concentrirt sind. Der Zucker des Mehles wird unter 
dem Einfluss der in der Hefe enthaltenen Spaltpilze in Kohlensäure und 
Alkohol verwandelt, welche theils beim Aufgehen des Teiges, theils beim 
Backen entweichen, und die poröse Beschaffenheit des Brotes verursachen. 
Ein Theil des Alkohols wird in Essigsäure, ein Theil des Stärkezuckers 
in Milchsäure verwandelt; die Säuerung schreitet um so weiter vorwärts, 
je länger die Gärung hingehalten wird und beträgt etwa so viel,' dass 
die in 100 g Brot enthaltene Säuremenge 0,09 — 0,13 g Ammoniak zur 
Sättigung bedürfen würde. 

Die Proteinsubstanzen, resp. der Kleber, gehen mit der aufgequolle- 
nen Stärke eine so innige Vereinigung ein, dass sie von dieser kaum mehr 
zu isoliren sind. Ein Theil bleibt löslich, ein anderer wird unlöslich. Die 
Vertheilung selbst ist eine ungleiche, da der lösliche Theil der Rinde 
doppelt so viel Stickstoff enthält, wie der lösliche Theil der Krume. 

Fett und Salze gehen unverändert in das Brot über. Der Wasser- 
gehalt des Brotes ist verschieden, in so fem die Krume viel reicher daran 
ist, als die Kruste. 
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Eine vollständige Analyse des Brotes, d. h. die Zerlegung desselben 
in Wasser, Stickstoffsubstanz, Dextrin, Gummi, Stärke, Zucker, Fett und 
Salze dürfte kaum je verlangt werden. — Zur Beurtheilung der Güte und 
Reinheit dienen folgende Momente. Die Oberfläche des Brotes soll glän- 
zend, bei Weizenbrod hellbraun, bei Roggenbrot dunkelbraun sein. Die 
Rinde sei ganz geschlossen, ohne Risse, knusperig, nicht zu stark, nicht 
von bitterem Geschmacke, allmählich und ohne Unterbrechung in Krume 
übergehend. Das Brot selbst muss beim Durchschneiden einen ange- 
nehmen, einladenden Geruch entwickeln und einen eben aolchen, aber 
weder bittern, noch sauem Geschmack haben. Die Krume soll mög- 
lichst weifs sein, ein durch und durch gleichmäfsig feinporiges Gefüge 
haben ; sie soll keine Schliffflächen (Wasserstreifen), keine grofsen Löcher, 
keine bunten Flecke zeigen ; sie soll elastisch sein , keine Mehlklümp- 
chen enthalten und, gekaut, nicht knirschen (Sand). Zusatz von Kartoffel- 
mehl macht die Krume feucht und schmierig, Gerstemehl macht sie hart 
und trocken, den Geschmack grob. 

Der Wassergehalt des frischen Brotes beträgt 45 — 50 7o; derselbe 
ninmit beim Lagern des Brotes ab, geht auf 157o herab und wird abhän^. 
gig von dem Feuchtigkeitsgehalt der Luft. Feuchtes Brot liefert einen 
vorzüglichen Boden zur Schimmelbildung aller Art. Der am meisten be- 
kannte Pilz von den auf Brot vorkommenden ist Penicillium glaucum;^^ 
ein anderer Pilz mit orangerothen Köpfen ist Oidium aurantiacum. Das 
sogenannte Wunderblut, rothe Tropfen, welche bisweilen auf Brot (auch 
auf Hostien) aufgetreten sind, und alle Reaktionen des Anilinrothes 
zeigen, sind als Zersetzungsprodukte der stickstoffhaltigen Bestandtheile 
des Brotes aufzufassen, welche durch die physiologische Thätigkeit des 
Micrococcus prodigiosus Cohn bewirkt werden, und in welchen diese selbst 
farblosen Vibrionen leben. 

Die Prüfung des Brotes hat zu umfassen: die Feststellung der allge- 
meinen physikalischen Eigenschaften, die Ermittelung des Verhältnisses 
zwischen Rinde und Krume, die Ermittelung des Wassergehaltes, des 
Kleiegehaltes und die Untersuchung der Asche. 

Behufs der Ermittelung des Verhältnisses zwischen Rinde und 
Krume müssen ovale Brote durch Kreuz- und Querschnitt geviertheilt 
werden, während bei runden Broten radiale Keilechnitte genommen wer- 
den können. Von einem dieser Theilschnitte wird die Kruste, so weit sie 
sich durch Bräunung und dichteres Geftige als solche zu erkennen giebt, 
abgeschält, gewogen und procentisch berechnet; in derselben Weise wird 
das Verhältniss der Krume zum ganzen Brote ermittelt. Feste Grenz- 
zahlen existiren für dieses Verhältniss nicht; es pflegen aber auf ein Theil 
Rinde zwei Th^e Kxume zu kommen. 

Auch der Wassergehalt wird für Rinde und Krume einzeln be- 
stimmt. Man schneidet eine groise Scheibe aus der Mitte des Brotes 
heraus, theilt dieselbe durch Kreuz- und Querschnitt in Viertel, schält 
^nes derselben, zerkleinert Rinde und Krume und trocknet einzeln im 
Trockenkasten bei gg,nz langsam steigender Temperatur bis 110® so lange, 

Elsnbr, Anleitung. 5 
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bis nach mehrstündigem Erhitzen Gewichtsabnahme nicht mehr stattfindet. 
Dann wird nach dem Erkalten neben Chlorcalcium gewogen und berechnet 

Behufs Ermittelung der Kleie werden 100 g Brot wiederholt und 
längere Zeit mit heüsem Wasser ausgezogen resp. im Dampf bade erhitzt. 
Man colirt durch ein Haarsieb und wiederholt diese Operation so lange, 
bis die Flüssigkeit klar abfliefet; der Rückstand wird bei 100® getrocknet 
und gewogen (Wetzel und van Hees, Arch, d. Pharm., 67, S. 284). 
100 Theile trockene Hülsen entsprechen 200 Theilen Weizen- und 
269 Theilen Roggenkleie. 

Die Einäscherung geschieht am besten in Muffel und hat eben- 
falls mit mindestens 100 g Brot zu geschehen. Wenn die Masse anfangt» 
stark zu kohlen, nimmt man sie heraus, zerreibt sie und erHtzt von Neuem. 
Die Asche ist durch Auswaschen mit 60 7o Weingeist vom Kochsalze zu 
befreien, nochmals leicht zu glühen und nach dem Erkalten zu wägen. 
Der Normalgehalt ist für Weizenbrot 0,6 — 0,87©, für Roggenbrot 1,2 
bis 27o. Wird ein erheblich höherer Aschegehalt gefrmden, so sind 
mineralische Verunreinigungen vorhanden; diese sind durch die qualitative 
imd quantitative Analyse der Asche näher zu ermitteln. 

Beimischungen fremder Mehlsorten sind im Brote durch Auf- 
weichen der Krume in Wasser und mikroskopische Prüfling zu ermitteln; 
absolut zuverlässige Resultate sind oft nicht zu erlangen. 

Was die Anwesenheit gesundheitsschädlicher oder giftiger 
Stoffe anbelangt, so werden zunächst diejenigen in Betracht zu ziehen 
sein, welche erfahrungsgemäfs hier imd da zum Brotbacken Verwendung 
finden. Es sind das Pottasche, welche zum Treiben benutzt wird, Alaun, 
Kupfer- und Zinksulfat, welche muffiges Mehl aufbessern und weifeeres 
Brot geben sollen (nur beim Weizenbrot). Indessen dürfte die Verwen- 
dung dieser Stoffe wohl nur in England vorkommen, während man sich 
bei ims damit begnügt, den Sauerteig in kupfernen Gefafsen aufzube- 
wahren. Pottasche ist in der Asche zu erkennen einmal am Mehr- 
gewicht, sodann an der Kohlensäureentwickelung beim Uebergieisen mit 
Säure; endlich an der stark ausgeprägten alkalischen Reaktion des wäs- 
serigen Ascheauszuges. 

Behufs Ermittelung von Alaun macht man einen Aufguss von 
frisch geschnittenen Blauholzspänen mit Methylalkohol (1 : 20), digerirt 
acht Stunden, filtrirt und vermischt 10 ccm dieser Tinktur mit 150 ccm 
Wasser und 10 ccm gesättigter Ammonkarbonatlösung. Nachdem eine 
Scheibe des Brotes 6 — 7 Minuten in dieser Flüssigkeit gelegen hat, wird 
sie sanft ausgepresst und bei Seite gelegt. War mehr als 0,03 7o Alaun 
vorhanden, so nimmt das Brot nach ein bis zwei Stunden eine deutlich 
blaue Earbe an (Horsley: Chem, News, durch Rob. Birnbaum: das 
Brotbacken), Wird das Brot nicht blau, so- war kein Alaun vorhanden; 
eine Blaufarbimg kann jedoch auch durch Eisen-, Kupfer- und Magnesia- 
salze hervorgerufen werden. Es wird in dem Falle die Ascheanalyse 
nothwendig. Die Asche von 100 g Brot wird mit Salzsäure zur Trockne 
verdampft, um Kieselsäure unlöslich zu machen; da:. Rückstand wird mit 
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Soda geschmolzen, mit Salzsäure aufgeschlossen, das Filtrat mit Ammo- 
niak zur Abscheidung der Phosphate, sodann mit starker Essigsäure im 
Ueberschuss versetzt, gekocht imd filtrirt. Das auf d^n Filter verblei- 
bende AJuminiumphosphat (gemengt mit einer unwesentlichen Spur Eisen- 
phosphat, die unberücksichtigt bleibt) wird geglüht und gewogen; 122,5 
AJuminiumphosphat entsprechen 474,6 Kalialaun (Düpr6: Chem, News 
29. 233). 

Die quantitative Bestimmung des Kupfers geschieht durch Elektro- 
lyse (DONNY: Compt rencL, 47. 562). 100 g Brot werden mit eben so viel 
concentrirter Schwefelsäure zwei Stunden lang macerirt, dann bis zur 
Verkohlung erhitzt imd in Muffel eingeäschert Die Asche wird mit Sal- 
petersäure aufgenommen, unter Zusatz von Schwefelsäure concentnrt, mit 
Wasser verdünnt und dem in eine Platinschale gebrachten Filtrat das 
Kupfer durch eingesetztes Zink ausgefällt. Von dem gut ausgewaschenen, 
gewogenen Kupfer entsprechen 63,4 Theile 249,4 Theilen des Sulfates. 
Uebrigens kommen Spuren von Kupfer nicht blofs im Mehle, sondern 
auch in vielen anderen Nahrungsmitteln natürlich vor und bilden einen 
integrirenden Bestandtheil menschlicher und thierischer Organe. 

Von VoHL ist früher nachgewiesen, dass durch das Heizen des Back- 
ofens mit altem angestrichenen oder ky^sirten Holze sehr wohl Metall- 
vergiftungen des Brotes bewb-kt werden können und ist die Vmren- 
düng solcher Hölzer für genannten Zweck in einzelnen Ländern polizei- 
lich verboten. 

Der Nachweis des Mutterkorns endlich ist derart zu führen, dass 
30 g gröblich zerkleinerte, nicht getrocknete Brotkrumen mit 40 g Aether 
und 20 Tropfen verdünnter Schwefelsäure (1:5) 24 Stunden lang mace- 
rirt werden; das Filtrat wird auf gesättigte Natriumbicarbonatlösung ge- 
schichtet, worauf, wenn Mutterkorn vorhanden, eine schöne violette Zonen- 
reaktion entsteht. Die saure ätherische Lösung ist eben sowohl, wie die 
nach dem Durchschütteln wieder geklärte, wässerige, alkalische Lösung 
zur spektroskopisdien Prüftmg, wie bei Mehl angegeben, geeignet. 

Für die Untersuchung von Kuchen und Conditorwaaren gilt 
allgemein dasselbe, was für Brot gesagt ist Das Backwerk muss gar 
sein, keine schlifßgen Streifen zeigen; der Aschegehalt muss normal sein. 
Ob ranziges Fett verwendet ist, erföhrt man durch Ausziehen mit Aether 
und Bestimmung der Säuregrade, wie bei Butter angegeben. Die Asche 
von gewissen Kuchengattimgen (Pfefferkuchen) wird sich durch einen sehr 
hohen Gehalt von Kalisalzen auszeichnen. Bei diesen hat Pottasche als 
Lockerungsmittel Verwendung gefimden. Ein Theil der Kohlensäure wird 
durch die bei der Gärung gebildeten Säuren ausgetrieben, bei der Ein- 
äscherung jedoch theilweise regenerirt. An diesen Backwaaren ist der 
Zusatz nicht zu moniren, weil die Bereitung des Pfefferkuchenteiges män- 
niglich bekannt ist, somit angenommen werden muss, dass der Käufer 
damit einverstanden sei. Das Hauptaugenmerk ist aber auf die Farben 
zu richten, mit welchen Kuchen und Zuckerwerk bemalt sind. Oftmals 
werden die Farben selbst zur Prüfimg eingeliefert, oft aber auch blofs 
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einige Stückchen Kuchen. Ueber die Verwendung der Faxben geben die 
Landesgesetze hinreichend Aufschluss, weshalb wir von einer Aufzählung 
giftiger und nicht giftiger Farben absehen. Giftige Metall färben wird 
der Chemiker überall leicht erkennen. Die Untersuchung von Anilin- 
farben auf Arsenik ist jedoch nicht immer gleich leicht, besonders wenn 
nur wenig Material vorliegt. Wir geben für diese Zwecke folgende An- 
weisung. Man übergiefse 0,1 — 0,3 g des fraglichen Farbstoffes mit der 
25 — 30 fachen Menge officineller verdünnter Schwefelsäure, setze ein 
Kömchen schwefligsaures J^atron zu und verdampfe bei gelinder Wärme, 
biß der Geruch von schwefliger Säure verschwunden ist Der Rückstand 
wird in wenig officineller reiner Salzsäure gelost, in ein Kölbchen gebracht, 
und unter Zufügen eines Stückchens Paraffin, um das Aufstofsen zu ver- 
hindern,, nachdem das Kölbchen durch ein zweimal rechtwinkelig gebogenes 
Rohr mit einer^ gutes Schwefelwasserstoff wasser enthaltenden Vorlage ver- 
bunden ist, abdestillirt. Das Verbindungsrohr darf nicht in das Schwefel- 
wasserstoffwasser eintauchen, sondern muss einen Millimeter über dessen 
Oberfläche ausmünden. War Arsen vorhanden, so geht es als Chlorarsen 
über und bewirkt in der Vorlage einen flockigen, gelben Niederschlag 
von Schwefelarsen, dessen Identität nochmals geprüft werden kann. 

.Zimi Bemalen der Kuchen werden neuerdings pastöse Niederschläge, 
zum Färben des Marzipans pulverförmige Farbstoffe in den Handel ge- 
bracht, welche in Paris und in der Schweiz fabricirt werden und absolut 
giftfrei sind. Die Pasten sind theilweise Thonerdeniederschläge von Theer- 
farben (Eosin- und Fluorescinlacke), theilweise auch von Pflanzen- und 
Thierfarbstoffen, theilweise aber auch einfach verdickte Auszüge von vege- 
tabilischen Substanzen. Die staubförmigen Farben sind auf ihre nähere 
Zusammensetzung noch nicht untersucht; ihre Fabrikation, so wie die der 
pastösen Farben, gilt als Geheimniss, das von den Fabrikanten strenge 
gehütet wird. 

Die Ijösungen vegetabilischer Farbstoffe werden durch Chlor, die 
Lösungen der Theerfarbstoffe gröfstentheils durch Säuren entförbt Leitet 
man Schwefelwasserstoff* in diese vorher etwas abgestumpften Lösungen, 
so erhält man häufig voluminöse, gelbe ^ grünliche und fleischfarbene 
Niederschläge; dieselben erweisen sich jedoch bei näherer Prüfimg als 
schwefelhaltige, organische Substanz. Bei der Untersubhimg der pastösen 
Farben könnte es passiren, dass man statt giftfrei präparirter Conditoren- 
lacke reine Theerfarbstoffe, welche auch en päte verkauft werd^D, erhielte. 
Man würde bei diesen sein Augenmerk auf das Vorhandensein von Jod 
und Brom zu richten und auf deren Abscheidung Bedacht zu nehmen 
haben. Die Anwendung von Pikrinsäure verbietet deren Bitterkeit; wo 
so wenig vorhanden ist, dass der Geschmack nicht mehr alterirt wii'd, 
dürfte auch deren Schädlichkeit in Zweifel zu ziehen sein. 

Die Ermittelung giftiger Farbstoffe ist überall, wo solche in gröfseren 
Mengen vorliegen, mit Schwierigkeiten nicht verknüpft. Dort aber, wo 
nur einige Pinselstriche stark verdünnter Lösungen in getrocknetem Zu- 
stande zur Disposition stehen, wird ein Nachweis selten oder nie gelingen. 
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Will man also wirklich Resultate erzielen, so hat man von Anfang an 
auf Einlieferung gröiserer Miengen einer bemalten oder gefärbten Waare 
zu dringen; man versäume aber bei der Abgabe des Gutachtens nie, den 
quantitativen Befimd genau mit anzugeben. 
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Nach der Definition, welche die dem inzwischen zum Gesetz erhobe- 
nen Gesetzentwurf, betr. den Verkehr mit Nahrungsjnitteln etc., beigefügten 
Motive geben, sind Biere die durch weinige Gärung ohne Destillation 
erzeugten und noch in einem gewissen Stadium der Nachgärung befind- 
lichen Getränke, zu deren Bereitung ausschliefslich Gerste, Malz, Hopfen, 
Hefe und Wasser Verwendung geiunden hat Alle übrigen iius sonstigen 
Materialien erzeugten ähnlichen Getränke dürfen nur unter anderen, sie 
bestimmt imterscheidenden Bezeichnungen verkauft werden. 

A^er sich speciell über die Technologie des Bieres zu unterrichten 
wünscht, dem sei C. Lintner, Lehrbuch der Bierbrauerei (Braunschweig, 
1877) empfohlen; aufserdem enthalten alle gröfseren technologischen 
Werke erschöpfende Angaben über die Bierbereitvng. Im Allgemeinen 
zerfallt die Fabrikation des Bieres in drei Hauptoperationen, nämlich die 
Bereitung des Malzes, die Zurichtung der Würze und die Vergärung der 
letzteren. Hinsichtlich des Malzes ist zu bemerken, dass oftmals Gerste 
sowohl, als wie Malz zur Feststellung des Feuchtigkeitsgrades einge- 
schickt wird. Der Wassergehalt beträgt bei lufttrockener Gerste durch- 
schnittlich 127o, bei Luftmalz 77o; junge Gerste hat bisweilen bis gegen 
20 7o Feuchtigkeit. Man schrotet das betreffende Getreide auf einer 
Kafieemühle und trocknet 3 — 5 g davon bei 110® bis zur Gewichtscon- 
stanz aus. — Man unterscheidet je nach dem Verlaufe der Mälzerei Grün- 
malz, Luftmalz, Darrmalz (und Farbemalz). . Durch die Keimung wird 
das Gerstekom angeschlossen; die dabei aus den Proteinstoffen ent- 
stehende Diastase fuhrt das Stärkemehl in Dextrin und Zucker über. Das 
von den Keimen' befreite geschrotete Darrmalz wird mit Wasser ei n ge- 
rn ais cht , um die Ueberführung der Stärke in Gummi und Zucker zu 
vollenden, gleichzeitig um die Lösung der Nährstoffe zu bewirken. Sobald 
mittelst Jodlösung keine Stärke mehr in der Maische nachweisbar ist, 
wird die Würze von den Trebern abgelassen und mit Hopfen gekocht; 
hierbei werden, unter gleichzeitiger Concentration der Würze, imter Bei- 
hilfe der Hopfengerbsäure, trübende Proteinkörper ausgeschieden. Die 
wiederum von den festen Theilen abgelassene (Stamm-) Würze wird gekühlt 
und nach der -Abkühlung in Gärbottige gebracht, woselbst sie mit klei- 
nen Quantitäten Hefe vermischt wird. Hier findet die Umwandlung de^ 
Zuckers in Kohlensäure und Alkohol statt; gleichzeitig wird neue Hefe 
gebildet, während Proteinstoffe ausgeschieden werden. Eine kleine Nach- 
gärung findet noch auf den Lagerfassem statt, auf welche das Bier von 
den Gärbottigen abgezogen wird. Bezüglich der Gärung wird Ober- 
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und Unterhefe und nach diesen obergäriges und untei^ariges Bier unter- 
schieden. Gewöhnliche Schankbiere, Weilsbiere, Gose und die englischen 
Biere sind obergärige Biere, wogegen die sogenannten (ächten oder imi- 
tirten) bayrischen Biere untergärige sind. Das Färben des bayrischen 
Bieres geschieht mittelst geröstetem (Farbe-) Malz; der Stolz der böhmi- 
schen Brauer ist es, ein möglichst farbloses Bier zu liefern. Nach dem 
Grade ihrer Concentration, richtiger mit Rücksicht auf ihren ursprüng- 
lichen Gehalt, die Stammwürze, kann man die Biere eintheilen in Haus- 
bier (Kovent; unter solchem wird auch wohl ein Getränk verstanden, 
welches aus zweitem Aufgufs hergestellt worden ist), Schank- (Lager-) hier 
und Exportbier. Sommerbier wird stets dicker eingebraut als Winterbier; 
Bockbier ist besonders stark gebrautes Bier. Schwere Biere sind extrakt- 
reiche, starke Biere sind alkoholreiche. 

Ein gutes Bier soll absolut klar sein, Spiegel haben, vollmundig 

sein und aromatisch bitter schmecken. Eine 
geübte Zunge muss eben sowohl die Süfse des 
Malzextraktes, als wie das feine und reine Ge- 
würz des Hopfens empfinden können. Es muss 
eine gewisse Menge Kohlensäure besitzen, deren 
langsames Entweichen einen dichten, klein- 
blasigen Schaum entstehen lässt und soll beim 
Verschank die Temperatur des fiischen Wassers 
haben. Hinsichtlich seiner Zusammensetzung 
sollen die Einzelbestandtheile in richtigem Ver- 
hältnisse vorhanden sein und muss der Ex- 
traktgehalt den Alkoholgehalt stets um etwas 
übersteigen. % 

Die Untersuchimg des Bieres hat sich zu- 
nächst auf die oben angeführten physikali- 
sehen Eigenschaften ZU richten. Ist das Bier 
trübe, so fikrirt man und bringt die trübenden Körper unter das Mikro- 
skop. War das Bier unzulänglich vergoren, so wird man hier die cha- 
rakteristischen Formationen des Hefepilzes erkennen. Während die 
Zellen desselben, so lange das Bier sonst gut ist, rundlich bis oval sind, 
nehmen dieselben bei beginnender Säuerung eine überwiegend ovale Form 
an und zeigen in saurem, verdorbenem Biere, auch hinsichtlich ihrer An- 
ordnung, eine gleichmäfsig langgestreckte Form. Eiweifsstoffe werden 
oftmals durch zu grofse Abkühlung des Bieres abgeschieden und bilden 
gestaltlose Massen, welche bei kurzer Ruhe in wärmerer Temperatur 
wieder verschwinden. Eiweifsstoffe (Kleber), welche durch Essigsäure in 
Lösung erhalten werden, scheiden sich beim Aufkochen in Folge der 
Verflüchtigung der Säure ab und setzen sich gewöhnlich als schmierige 
Massen den Gefäfswandungen an. — Die Zungenprüftmg ist individuell. 
— Die Farbe des Bieres lässt sich nach der ScHULTZE'schen Skala be- 
stimmen; man kann sich aber auch mit den in der Mineralogie üblichen 
Vergleichungen behelfen. — Die Vollmundigkeit wird auf Wasser 




Fig. 34. Viskosimeter. 
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= 1 bezogen und kann mittelst des Viskosimeters ermittelt werden. Das 
letztere ist eine Pipette von 50 com Inhalt, deren Saugrohr in den Bauch 
derselben eingeschmolzen oder eingeschliffen ist, und fast bis auf den 
Boden hinabreicht. Man fällt die Pipette, die man mit Wasser von 
gleichmäfsiger Temperatur umgiebt, mit Wasser von 15®, beobachtet, 
binnen wie viel Sekunden 25 ccm davon in einen unterstehenden markirten 
Kolben, abfliefsen und nimmt hierfür die Zahl 1 an. Wird die Pipette 
später unter denselben Umständen mit Bier gefiillt, so wird längere Zeit 
zur Auströpfelung von 25 ccm erforderlich sein, als wie beim Wasser 
erforderlich war, und aus der sich ergebenden gröfseren Zahl ist daim die 
Viskosität des Bieres leicht zu berechnen. Gesetzt, die Ausflusszeit für 
Wasser wäre 300 Sekunden, die fiir ein fragliches Bier 430 Sekunden, 
so wäre die Kechnung: 

300 : 430 = 1 : X 

X = 1,43 = Vollmundigkeit des Bieres. 

Die chemische resp. zymotechnische Untersuchung des Bieres 
richtet sich auf Ermittelung von Acidität, Extrakt, Alkohol und Asche; 
die Ermittelung des Kohlensäuregehaltes spielt eine nebensächliche Rolle. 

Was die Acidität anbetriöl, so ist es bekannt, dass bei der Gä- 
nmg neben Kohlensäiu*e verschiedene fette Säuren (Bernstein-, Milch-, 
Essigsäure) entstehen und im Bier gelöst bleiben. Nach dem, von 
V. Griessmayer dem königl. Reichsgesundheitsamte unterbreiteten Gut- 
achten, welchem die Mehrzahl der aktiven Nahrungsmittel-Chemiker bei- 
getreten ist, soll ein bestimmter Säuregrad zulässig sein; die Säure soll 
mit Vio Normalalkali bestimmt und als Milchsäure berechnet werden. 
Als Indikatoren gelten für helle Biere Lakmus und Rosolsäure, fär dunkle 
Biere Hämatein. (Besser ist die Anwendung von Vio Barytlauge, weil 
das aus den natürlichen Salzen entstehende Sulfat einen grofsen Theil 
des Farbstoffes mit niederschlägt und so die Endreaktion besser erkannt 
wird.) Die Menge der gefundenen Säure ist auf den Extraktgehalt des 
Bieres zu beziehen; die Zahl, welche dieses Verhältniss ausdrückt, ist 
der Aciditätsquotient, das Verhältniss selbst die Relation. Nach 
V. Griessmayer soll dieselbe für Schänk-(Düim-)biere höchstens 2, fiir 
Lagerbier höchstens 47o betragen. 

Bei der Berechnung ist die für 100 ccm Bier gefimdene Zahl fiir Vio 
Normalalkalilösung mit 0,09 (Milchsäure = 90) zu multipliciren. Wären 
also beispielsweise 3 ccm Alkali verbraucht, so würden diese 3-0,09 = 
0,27 7o Milchsäure entsprechen. Wäre weiter der Extraktgehalt des Bieres 
6%, so würde sich folgende Relation ergeben (Formel: E:L = 100:x): 

6:0,27 = 100:x (=4,5). 

Das Bier würde also als zu sauer bezeichnet werden müssen. Bei Weifs- 
bieren, Gose etc., welche das Publikum nicht sauer genug bekommen kann, 
und die absichtlich zugesetzte Weinsäure, ja selbst Schwefelsäure enthalten, 
ist eine derartige Aciditätsberechnung nicht angezeigt. Hier würde selbst 
der Nachweis von Hefe und sonstigen schwer verdaulichen Stoffen nichts 
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nützen, um die Ungeniefsbarkeit zu constatiren. Das Publikum wünscht 
diese Gretranke so und denkt dabei: „Dicker Trank macht fette — 
Menschen." 

Die Bestimmung der Kohlensäure im Bier hat in den meisten Fällen 
keinen Zweck. Bier im Fass, woselbst es unter einem gewissen Druck 
von Kohlensäure lagert imd mit derselben imprägnirt ist, muss natürlich 
einen höheren Kohlensäuregehalt besitzen, als solches, welches gut ver- 
goren, mehrmals umgefüllt ist und nun verschänkt wird. Bier, wie es 
kredenzt, oder in Flaschen verkauft wird, pflegt durchschnittlich 0,10 bis 
0,25 7o Kohlensäure zu enthalten. Hat es weniger als 0,10 7o, so ist es 
schal und kann als erfrischend nicht mehr angesehen werden. Die Er- 
mittelung würde durch Austreiben aus einer gewogenen Quantität Bier 
(300 g) im Wasserbade mit vorgelegtem Chlorkalciumrohr geschehen; der 
Gehalt würde sich aus der Differenz des vor und nach der Austreibung 
gewogenen Apparates ergeben. 

Das Extrakt enthält alle löslichen Bestandtheile des Malzes und 
des Hopfens, theilweise rein, theilweise metamorphosirt; ferner die bei der 
Gärung entstandenen Nebenprodukte. Zu den ersteren würden gehören 
Zucker, Gummi, Dextrin, Peptone, Salze, Hopfenbitter, Hopfenharz, 
alkaloidartige Substanz; zu den letzteren Glycerin und die fetten Säuren. 
In den meisten Fällen kann man sich mit der Ermittelung des Gesammt- 
extraktes begnügen; in einzelnen Fällen wird jedoch die Bestimmung der 
Einzelbestandtheile wünschenswerth oder nothwendig. 

Das Gesammtextrakt wird entweder direkt oder indirekt bestimmt. 

Die direkte Methode, das Eindampfen im Wasserbade mit darauf 
folgendem Austrocknen bei 110®, giebt ungenaue Resultate, weil bei so 
hoher Temperatur das Extrakt Zersetzungen erleidet, und eine Ver- 
flüchtigung des Glycerins schon viel früher eintritt. Würde man aber 
blofs das Wasserbad anwenden, so würde die Ausführung zu viel Zeit 
in Anspruch nehmen (24 — 36 Stunden) und schon aus diesem Grunde 
nicht zu empfehlen sein. 

Viel einfacher ist der Extraktgehalt durch die indirekte Methode 
zu ermitteln. Man bestimmt mittelst 50 g.-Fläschchens das speqifische 
Gewicht des durch Schütteln und Stehenlassen in offenen Gefäfsen so 
weit von Kohlensäure befreiten Bieres, dass beim Eingiefsen in das Pykno- 
meter Blasen nicht mehr in die Höhe steigen, dampft zur Vertreibung 
des Alkohols im Wasserbade bis auf Va ein, bringt auf das ursprüngliche 
Quantum zurück und ermittelt das specifische Gewicht von Neuem. Für 
beide Ermittelungen hat die Temperatur des Bieres 15^ zu betragen. 
Nunmehr sucht man för beide Zahlen in der von W. Schültze berech- 
neten Tabelle {Zeitschr, für das gesammte Brauwesen, 1878, S. 19) die 
korrespondirenden Zahlen, welche fiir die erste Bestimmung den schein- 
baren, für die zweite Bestimmung den wirklichen Extraktgehalt an- 
geben. — Damit man nicht immer an die Temperatur von 15® gebunden 
bleibt, was bisweilen einen gröfseren Zeitverlust mit sich bringt, thut man 
wohl, eine Einrichtung zu treffen, welche eine Reduktion ermöglicht. 
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Hierfiir hat Skalweit {Jdkresherickt des ühtersiich/imgsamtes in Hannover^ 
1878 — 79, S. 178) vorgeschlagen, das mit Thennometerverschluss ver- 
sehene Pyknometer, welches genau öOccm Wasser von 15® Temperatur 
fasst, für sich, und mit Wasser von verschiedenen Temperaturen (15 — 25®) 
gefüllt, zu wägen und mit Hilfe dieser Wägungen eine Reduktionstabelle 
zu berechnen. Die Berechnung würde folgendermafsen geschehen: 

100 100 100 100 



X — a X* — a X* — a x* — a 

Hierbei bedeuten x, x^, x*, x^ die bei 15, 16, 17, 18® (u. s. w.) erhaltenen 
Bruttozahlen, a bedeutet die Tara för das Pyknometer. Der sich er- 
gebende Quotient ist diejenige Zahl, mit welcher im speciellen Falle eine 
gefundene Nettozahl zu midtipliciren sein würde, um das specifische Cre- 
wicht für 15® zu finden. 

Noch einfacher ist der Extraktgehalt mittelst des SuLUVAN'schen 
Divisors, welcher fiir Dextrin und Maltose 385 beträgt, zu finden. Die 
Anwendung ist folgendermafsen. Hätte das specifische Gewicht des ent- 
geisteten und auf das ursprüngliche Volumen wieder hergestellte Bier 
z.B. 1,0265 bis 15® ergeben, so würde 2650 : 385 = 6,88 7o die gesuchte 
Zahl sein. 

Der noch unvergorene Zucker, welcher selten über 1% des Bieres 
beträgt, wird durch Titriren mit PEHLiNG'scher Lösung bestimmt. Ist 
das Bier hell, so entfärbt man mit KJnochenkohle, ist es dunkel, fällt 
man mit Bleiessig; in beiden Fällen ist das Filtrat auf das 2 — 4 fache 
Volumen der ursprünglichen Quantität zu bringen und danach auch das 
Resultat zu berechnen. Der Malzzucker (die Maltose) besitzt ein schwä- 
cheres Reduktionsvermögen, als der TraubenzuckOT; das Verhältniss ist 
wie 100 : 66 (oder wie 3 : 2). Da 10 ccm FEHLiNG'sche Lösung durch 

r.r.^ r^ ^ ^ . . i , ,. i, 100-0,05 

0,05 g Traubenzucker reducirt werden, so werden dieselben = 

66 

0,075 g Malzzucker zur Reduktion bedürfen, wonach die Berechnung 

auszuführen ist. 

In einem anderen Theile des von Kohlensäure und Alkohol be- 
freiten und auf das Ürvolumen zurückgebrachten Bieres werden Dextrin 
und Gummi gemeinschaftlich bestimmt. Man vermischt 10 ccm des- 
selben mit 1 — 2 ccm officineller verdünnter Schwefelsäure, erhitzt die 
Mischung in einem mit Glasstöpsel, Gummikappe und Drahtverschluss 
(oder auch mit Kugelpatentverschluss) versehenen starkwandigen Fläsch- 
chen 5 — 6 Stunden lang im Oel- oder Glycerinbade auf 110®. Schneller 
als Schwefelsäure invertirt Salzsäure. Die invertirte Lösung wird auf 
40 ccm gebracht und nun mit FEHLiNG'scher Lösung titrirt; die Ver- 
dünnung wird natürlich bei der Berechnung berücksichtigt 

Von derjenigen Zuckermenge, welche hier in Summa gefunden wird, 
ist diejenige in Abzug zu bringen, welche dem in besonderer Probe ge- 
ftmdenen Malzzucker entspricht, da derselbe hier auch mit invertirt 
worden ist. Ein Molekül Malzzucker (= 342) bildet unter Aufiiahme 
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von einem Molekül Wasser (== 18) zwei Moleküle Traubenzucker (= 360). 

Danach ist anmisetzen: 

342:360 = y:x, 

worin y die in besonderer Probe in 10 ccm Bier gefiindenen Gramme 
Malzzucker, x die diesem entsprechende Menge Traubenzucker bedeutet 
Zieht man nun x von der nach der Invertirung gefimdenen Gesammt- 
menge ab, so ^ entspricht 'der Rest dem vorhanden gewesenen Dextrin 
(imd Gummi), wovon 9 Theile 10 Theilen Traubenzucker entsprechen. 
Dextrin pflegt ungefähr die Hälfte des Extraktes zu betragen. 

Von Eiweifskörpern hat V. Griessmayer einen achten Pepton 
und zwei Parapeptone im Biere nachgewiesen; dieselben haben jedoch 
vorläu% nur wissenschaftliches Interesse. Als Peptone werden bekannt- 
lich stickstoffhaltige Körper bezeichnet, denen eine besondere Resorptions- 
fähigkeit zusteht Aufser solchen kommen jedoch auch noch andere 
EiweiTskörper vor, denen eine solche nicht zusteht Insbesondere enthalten 
junge, unvollkommen vergorene Biere derlei Rohstoffe (Kleber); eben so 
kann man sich bei sauren Bieren dieselben in essigsaurer Lösung denken. 
Der zu wirklichen Peptonen modifidrte Kieber erleidet durch Aufkochen 
keine Veränderung; roher, oder in essigsaurer Lösung befindlicher Kleber 
wird beim Kochen flockig ausgeschieden. Wie weit die Modificirung des 
Klebers vorgeschritten ist, lässt sich durch eine empirische (die KRAL'sche) 
Probe ermitteln, indem man 16 Theile Bier mit 1 Theil einer Lösung 
des neutralen (oder schwach basischen) schwefelsauren Eisenoxydes ver- 
setzt und beobachtet, welchen Umfang der entstehende Niederschlag an- 
nimmt Gut vergorenes Bier setzt innerhalb einer Stunde einen Nieder- 
schlag ab, welcher Vs — Ve Volumen oder weniger beträgt Unvollkommen 
vergorenes Bier setzt einen bisweilen das halbe Flüssigkeitsvolumen einneh- 
menden Niederschlag ab, wozu ca. 24 Stunden Zeit gebraucht wird. 
Junges Bier wird dick und käsig und setzt gar nicht vollständig ab. 
Griessmayer verwendet in derselben Weise gesättigte wässerige Ammon- 
sulfatlösung. Die Smnme der Eiweifsstoffe eines Bieres würde man 
durch Eindampfen von 25 — 50 g in einem HopPMEiSTER'schen Glas- 
schälchen. Verbrennen des mit der Schale zerriebenen Rückstandes mit 
Natronkalk, Bestimmung des Stickstoffes und Berechnung auf Protei'n- 
substanz, wie firüher angegeben, ermitteln. Diese Bestimmung wird jedoch 
in den seltensten Fällen nöthig werden. 

Dagegen ist bisweilen die Bestimmung des Glycerins erforderlich. 
V. Griesmayer hat (CorrespondenzbL d. V. cmaL Chem,, 1880, S. 25) 
ein Verfahren angegeben, welches von allen anderen bekannt gewordenen 
die genauesten Resultate giebt, trotzdem nach seiner eigenen Angabe das 
abgeschiedene Glycerin mit Spuren des Alkaloides Lupulin verunreinigt 
bleibt. Das Verfahren ist wie folgt. 100 ccm Bier werden, auf dem Wasser- 
bade bei 70 — 75^ eingeda^npft, mit 5 g Magnesiahydrat vermischt und fast 
bis zur Trockne eingedampft. Man vermischt mit 50 ccm absolutem Alko- 
hol, digerirt, decantirt in ein Becherglas und filtrirt den mit 20 ccm Alko- 
hol angerührten Rest Den vereinigten Flüssigkeiten werden unter conti- 
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nuirlichem Umrühren 350 ccm absoluter Aether, welcher Maltose und Para- 
pepton abscheidet/ zugegossen. Man filtrirt, wäscht mit Aether- Alkohol 
(3:1) nach und überlässt das Filtrat der freiwilligen Verdunstung. Der al- 
koholische Rest wird auf dem Wasserbade bei 65 — 70® bis zur Syrupcon- 
sistenz concentrirt, sodann imter einen Exsiccator gebracht^ welcher durch 
seine tubulirte Glocke mittelst der Wasserlauge leicht zu evacuiren ist. 
Nach 24 Stunden wieder herausgenommen, wird der Rest mit 15 — 20 ccm 
absolutem Alkohol digerirt, durch ein ganz kleines Filter in eine tarirte 
Glasschale geschickt, wieder bei 65 — 70® eingedampft, nochmals unter den 
Exsiccator gebracht und nach 12 Stunden gewogen. — Helle Biere ent- 
halten wenig oder kein Parapepton. Bei diesen wird der erste alkoholische 
Auszug nicht erst mit Aether gefällt, sondern direkt eingedampft, wo- 
gegen der aus dem Exsiccator konmiende Rückstand statt mit Alkohol 
hier mit Aether-Alkohol (1 : 1) digerirt, filtrirt, eingedampft etc. und ge- 
wogen wird. Der durchschnittliche Glyceringehalt für deutsche Biere 
betragt 0,02—0,06 %. 

Nach demselben bierverständigen Autor {Chem.'teckn. MiUheü.y 1877 
bis 1878, S. 390) kann die Menge des im Biere vorhandenen Hopfen - 
harzes folgendermaßen bestimmt werden. Man concentrirt 300 ccm im 
Wasserbade auf 100 ccm, schüttelt diese mit 200 ccm Petroleumäther 
3 — 4 mal, jedesmal 5 Minuten lang, kräftig durch, bringt in einen Scheide- 
trichter imd lässt 3 Stunden absetzen. Danach wird die untere braime 
Schicht abgelassen und nochmals mit Petroleumäther durchgeschüttelt 
Die obere gelatinöse Masse mit dem überschüssigen Petroleumäther wird 
in eine tarirte Schale gegossen und bei Seite gestellt. Nach wiederum 
3 — 4 Stunden wird aus dem Scheidetrichter die zimi zweiten Mal durch- 
geschüttelte und wied^ separirte untere Schicht abgelassen und die obere 
ätherische Schicht mit dem in der Schale befindlichen Rest vereinigt. 
Hier scheidet sich bei mehrstündigem Stehen das Hopfenharz vollständig 
ab. Man giefst den überschüssigen Petroleumäther ab, trocknet erst im 
Wasserbade, dann im Exsiccator und wägt 

Einen Hauptbestandtheil des Extraktes bilden die Salze resp. die 
Aschebestandtheile, welche ein wesentliches Material zur Beur- 
theilung eines Bieres abgeben. Naturgemäfs müssen sich die löslichen 
Salze der Gerste (imd des Hopfens) im Biere wieder finden. Da jedoch 
die Zusammensetzung der Asche bei den verschiedenen Gersteurten ziem- 
lich erheblich von einander abweicht, da aufserdem das zum Brauen ver- 
wendete Wasser hinsichtlich seiner Salze mit in Betracht zu ziehen ist, so 
kann von einer absoluten Normalbierasche keine Rede sein. Wohl aber 
sind erfahrungsgemäfs dnzelne Bestandtheile vorhanden, welche überall 
eine gewisse Stabilität in ihrem Verhältnisse zum Ganzen zeigen, wie z. B. 
Kali und Phosphorsäure fast überall je 30 — 33% der Asche ausmachen. 
Man ermittelt den Aschegehalt durch Eindamp^n, Verkohlen imd Ver- 
brennen von 30 — 50 g Bier in einer Platinschale bei nicht über Rothglut- 
hitze (lun das Verdampfen von Schwefelsäure, so wie das Schmelzen der 
phosphorsauren Salze zu v^hindem, welche dann Kohle umhüllen und 
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schwer weifs zu brennen sind; bei grofser Hitze wirkt die Kohle sogar 
reducirend auf die Säuren und lässt Schwefel und Phosphor entweichen). 
Die Kohle bläht sich meist sehr auf. Man kann die Verbrennung be- 
schleunigen, wenn man die Kohle mit etwas trockenem Ammonnitrat 
verreibt und vorsichtig weiter erhitzt. Ein guter, die Verbrennung unter- 
stützender Luftzug lässt sich dadurch erzeugen, dass man auf die Schale 
ein Drahtdreieck legt und auf dieses einen gewöhnlichen Lampencylinder 
setzt. Befestigt man letzteren an einen Retortenhalter oder an einen auf und 
ab beweglichen Arm, so lässt sich der Zug ad libitum reguliren. Uebri- 
gens wird man am besten die Verkohlung in einem geräumigen, schwachen, 
mehr weiten als hohen Tiegel, die Veraschung aber im Platingefäfs vor- 
nehmen. Bierasche reagirt sauer und beträgt in unseren Lager- und 
schweren Bieren durchschnittlich 0,20 — 0,33; Pilsener Bier, welches mit 
sehr weichem Wasser, und im Allgemeinen verhältnissmäfsig schwach ein- 
gebraut ist, pflegt 0,15 — 0,18 7o Asche zu ergeben. In der Asche sind 
etwaige mineralische Zusätze, die entweder zur Aufbesserung, zur Klärung 
oder zur Conservirung zugesetzt worden sind, zu suchen. Soda, Pottasche 
(sauren Bieren zur Abstumpfimg zugesetzt), bewirken alkalische Reaktion 
und pflegen meist in solcher Menge zugesetzt zu werden, dass die nor- 
male Aschemenge erheblich überschritten wird; beim Uebergiefsen mit 
Säure wird merklich Kohlensäure entwickelt und der Phosphorsäuregehalt 
wird unter 30 7o gefimden werden. Thonerde (von Alaun herrührend) ist 
in reiner Bierasche nicht voAanden; Schwefelsäure, gebunden, durch- 
schnittlich 37o. Borsäure und dessen Salze sind der Bierasche ebenfalls 
fi'emd. Doppeltschwefligsaurer Kalk und Salicylsäure können im Biere 
direkt erkannt werden (siehe weiter unten). — Die Ermittelung der 
Phosphorsäure ist von ganz besonderer Wichtigkeit und erfordert eine 
specielle Beachtung. 

In hellen Bieren kann man die Phosphorsäure durch direktes Ti- 
triren mit Uranlösung bestimmen. Man misst 100 ccm Bier ab, setzt 
einige Kubikcentimeter Kaliimiacetatlösung «hinzu, erhitzt und lässt die 
Uranlösung (1 ccm = 0,005 P2O5) langsam zulaufen. Als Ende der 
Bestimmimg wird der Zeitpunkt angesehen, bei welchem auf der Be- 
rührungsstelle eines heraus genommenen Tropfens der gut durchgerührten 
Flüssigkeit und eines Tropfens der als Indikator dienenden sehr ver- 
dünnten Ferrocyankaliumlösung sofort ein deutlich braunrother Strich 
entsteht. Bei dunkeln Bieren ist der Eintritt der Endreaktion schwer zu 
beobachten. Man befeuchtet auch wohl Fliefspapier mit der Blutlaugen- 
salzlösung, legt ein zweites Blatt Fliefspapier darüber und tröpfelt auf 
dieses die herausgenommene Probe. Ein rother Fleck auf dem unteren 
Papier zeigt an, dass bereits Uran im Ueberschugs zugesetzt worden war. 
— Diese sehr einfache Methode ist schnell auszuführen und giebt, wo- 
von sich Jeder durch ControUversuche übeiKeugen kann, fiir Alltags- 
zwecke durchaus brauchbare Resultate. Denn, wenn ein Wirth der Mode 
halber eine Bieranalyse machen lässt, um seinen Gästen gelegentlich Stoff* 
zur Unterhaltung über das, was bei ihm genossen wird, zu geben, so 

Elsnbb, Anleitung. 6 
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kann es ihm gleichgültig sein, ob in derselben die Phosphorsaure mit 
0,060 oder mit 0,065 7o figurirt — imd gröfser sind die Differenzen zwi- 
schen der direkten imd der Aschebestimmung nicht, wohl aber ist es 
ihm nicht gleichgültig, wenn er für eine sogenannte exakte Phosphorsäure- 
bestimmung 10 Mark mehr bezahlen soll. Andererseits bietet ja eine 
einmalige Bieranalyse weder dem Wirthe, noch dem Consumenten auch 
nur die geringste Garantie dafür, dass das Bier von einer Brauerei nun- 
mehr allemal die gleiche Zusammensetzimg haben müsse. Oft genug 
wechseln die Brauereien mit den Mengen ihrer Schüttung und oft genug 
finden in verschiedenen Gerstesorten Differenzen hinsichtlich des G^altes 
an Phosphaten statt. 

Soll jedoch eine exakte Phosphorsaurebestimmung gemacht werden, 
so kommen vor allen Dingen zwei Aktionen zur Geltung: die Herstellung 
der Asche und die Bestimmung der Phosphorsäure in deren Lösung. Zur 
Herstellung der Asche wählt man entweder das Verfahren von W. Kj^op 
und R. Arendt, welches darin besteht, dass man eine gewogene oder ge- 
messene Quantität Bier eindampft, die organische Substanz durch wieder- 
holtes Eindampfen mit concentrirtester Salpetersäure zerstört, die Rück- 
stände feucht mit Soda und wenig Salpeter vermischt, eintrocknet imd 
vorsichtig weifs brennt, — oder man dampft, nach Strecker, eine 
bestimmte Quantität (300 g) Bier bis zur Verkohlung in offener Schale 
ein, zerreibt die Kohle mit einer gesättigten Lösung von reinem Baryt- 
hydrat, trocknet und brennt bei möglichst niedriger Temperatur in Muffel 
weifs. Man befeuchtet mit starker Salpetersäure und dampft nochmals zur 
staubigen Trockne ein, um Kieselsäure unlöslich zu machen. 

Die auf die eine oder andere Art erhaltene Asche wird in Salpeter- 
säure gelöst, die Lösung filtnrt, nachgewaschen und kann nun entweder 
direkt mit Uranlösung titrirt, gefallt, oder nach dem Molybdänverfahren 
mit nachheriger Fällung durch Magnesiamischung behandelt werden. Die 
Methoden sind einzeln und ausführlich in Fresenius: Qvmititative Ana- 
lyse, angegeben, weshalb wir von einer eingehenden Beschreibung absehen. 

Der Phosphorsäuregehalt beträgt durchschnittlich bei schweren, 
bajrrischen und Exportbieren 0,1 7o (per Liter 1 g), bei unseren gewöhn- 
lichen einheimischen Lagerbieren 0,0667© (er variirt zwischen 0,060 bis 
0,070 7o). Ein solcher Gehalt entspricht völlig dem Aschegehalte der 
Gerste, und man hat schon wiederholt versucht, den Phosphorsäuregehalt 
zur annähernden Berechnung der Schüttung zu verwenden. 

Rechnet man nämlich, dass 100 Theile Malz beim Brauen 33 — 35 
Theile Treber (mit einem Phosphorsäuregehalt von 1 7© derselben) zurück- 
lassen und nimmt den Phosphorsäuregehalt im Malze zu 0,7 7o an, so 
würde der alte bayrische Scheffel = 115 kg Malz 805 g Phosphorsäure 
enthalten. Mit den Trebem würden jedoch zurückgehalten 397 g Phos- 
phorsäure (welche dem Mastvieh zu Gute kommen), es verbleiben daher 
einem Scheffel Malz 408 g Phosphorsäure. Hieraus werden aber in Bayern 
7 Eimer = 4781 Winterbier und 6 Eimer = 41 11 Sommerbier gebraut. 
Sonach müsste das Liter Sommerbier 0,973 g und das Winterbier 0,832 g 
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Phosphorsäure enthalten, berechnete Durchschnittsmengen, die mit der 
Wirklichkeit völlig übereinstimmen. Wenn man nun weife, wie viel 
Phosphorsäure in einem Liter Bier enthalten ist, wird man auch an- 
nähernd schliefsen können, wie viel Malz aufs Liter verwendet worden ist. 
Genau ist aus wiederholt angeführten Gründen eine solche Rechnung 
nicht, wohl aber lässt sich aus dem Verhältniss zwischen dem ursprüng- 
lichen Würzeextrakt (s. weiter unten) und der Phosphorsäure schliefsen, 
ob nur Malz verwendet worden ist, oder ob auch Surrogate verwendet 
worden sind. Hierbei kommt besonders der Stärkezucker in Frage. 
Da Stärkezucker keine Phosphorsäure enthält, wird sich auch nach dem 
Vergären im Biere ein entsprechendes Manko daran zeigen. Bier, wel- 
ches auf 12^ gestellt, d. h. mit einem ursprünglichen Würzeextraktgehalte 
von 127o eingebraut worden war, und nach dem Vergären weniger als 
0,050 7o (eigentlich sogar 0,060%) Phosphorsäure enthält, ist nicht aus 
reinem Malz gebraut, sondern hat einen Stärkezuckerzusatz erhalten. 
Da Stärke resp. Kartoffelzucker nicht vollständig vergärt, sondern eine 
unvergärbare Substanz — das Amyloid Bjöchamp's — hinterlässt, so 
ist auf Grund dieser Thatsache der Stärkezucker auch direkt und an- 
nähernd quantitativ zu ermitteln (Chem.-teehn, MiUheil., 1877 — 78, 
S. 391). Man unterwirft das fragliche Bier einer dreitägigen Analyse 
unter fortwährendem Ersatz des Wassers, dampft die vom Dextrin 
geschiedenen zuckerhaltigen Flüssigkeiten ein, entfärbt mit Thierkohle, 
überlässt das Filtrat unter Zusatz von gewaschener Hefe zwei Tage 
lang bei 20® der Gärung und filtrirt wieder. Eine entsprechende Rechts- 
drehung im Polarisationsapparat zeigt nunmehr an, dass das Bier mit 
Kartoffelzucker versetzt worden war. Durch Eindampfen erhält man das 
„Amyloid", den unvergärbaren Stoff, welcher Vs des Stärkezuckers, wie 
er im Handel vorkommt, beträgt. Bei Steuerdefraudationen wird bis- 
weilen gefragt, wie viel Malz erspart oder ersetzt worden sei, worauf an- 
zugeben ist, dass 1 Theil Stärkezucker 2Va Theile Malz zu substituiren 
vermöge. ^ 

Die Bestimmung des Alkohols im Bier ist mit Schwierigkeiten nicht 
verknüpft. Der Alkohol kann selbstverständlich im Destillat bestimmt 
werden. Man destillirt von einer vorher mit Natron abgestumpftien, be- 
stimmten Quantität Bier zwei Dritttheile im Wasserbade ab, bringt das 
Destillat mit Wasser auf das ursprüngliche Biervolumen zurück, ermittelt 
das specifische Gewicht und sucht mm in einer der bekannten Tabellen 
den korrespondirenden Alkoholprocentgehalt auf. Ebenso ist derselbe 
mittelst EbuUioskop und Vaporimeter zu finden; indessen werden diese 
Listrumente in der Praxis sehr wenig angewandt. Viel einfacher ist die 
Ermittelung des Alkoholgehaltes gleichzeitig mit der Ermittelung des wirk- 
lichen Extraktes auszuführen. Kennt man das ursprüngliche specifische 
Gewicht des Bieres, so dividirt man dasselbe durch das specifische Ge- 
wicht des abgedampften und auf sein Urvolumen zurück gebrachten Bieres, 
sucht in der FowNEs'schen Tabelle die dem erhaltenen Quotienten ent- 
sprechende Zahl auf luid dividirt diese nochmals durch das specifische 

6* 



84 



BIER 



TabeUe 

über das Verhältniss zwischen speoifisohem Oewicht und Alkol\ol; 

nach Fownes bei 15,5*^ C. 
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0,9894 


0,75 


0,9955 


2,54 


0,9924 


4,37 


0,9893 


0,80 


0,9954 


2,60 


0,9923 


4,44 


0,9892 


0,85 


0,9953 


2,65 


0,9922 


4,50 


0,9891 


0,90 


0,9952 


2,71 


0,9921 


4,56 


0,9890 


0,95 


0,9951 


2,76 


0,9920 


4,62 


0,9889 


1,00 


0,9950 


2,82 


0,9919 


4,69 


0,9888 


1,06 


0,9949 


2,87 


0,9918 


4,75 


0,9887 


1,12 


0,9948 


2,93 


0,9917 


4,81 


0,9886 


1,19 


0,9947 


3,00 


0,9916 


4,87 


0,9885 


1,25 


0,9946 


3,06 


0,9915 


4,94 


0,9884 


1,31 


0,9945 


3,12 


0,9914 


5,00 


0,9883 


1,37 


0,9944 


3,18 


0,9913 


5,06 


0,9882 


1,44 


0,9943 


3,24 


0,9912 


5,12 


0,9881 


1,50 


0,9942 


3,29 


0,9911 


5,19 


0,9880 


1,56 


0,9941 


3,35 


0,9910 


5,25 


0,9879 


1,62 


0,9940 


3,41 


0,9909 


5,31 


0,9878 


1,69 


0,9939 


3,47 


0,9908 


5,37 


0,9877 


1,75 


0,9938 


3,53 


0,9907 


5,44 


0,9876 


1,81 


0,9937 


3,59 


0,9906 


5,50 


0,981^5 


1,87 


0,9936 


3,65 


0,9905 


5,56 


0,9874 


1,94 


0,9935 


3,71 


0,9904 


5,62 


0,9873 


2,00 


0,9934 


3,77 


0,9903 


5,69 


0,9872 


2,06 


0,9933 


3,82 


0,9902 


5,75 


0,9871 


2,11 


0,9932 


3,88 


0,9901 


5,81 


0,9870 


2,17 


0,9931 


3,94 


0,9900 


5,87 


0,9869 


2,22 


0,9930 


4,00 


0,9899 


5,94 


0,9868 



6,00 
6,07 
6,14 
6,21 
6,29 
6,36 
6,43 
6,50 
6,57 
6,64 
6,71 
6,79 
6,86 
6,93 
7,00 
7,07 
7,13 
7,20 
7,27 
7,33 
7,40 
7,46 
7,53 
7,60 
7,66 
7,73 
7,80 
7,86 
7,93 
8,00 
8,07 



0,9867 
0,9866 
0,9865 
0,9864 
0,9863 
0,9862 
0,9861 
0,9860 
0,9859 
0,9858 
0,9857 
0,9856 
0,9855 
0,9854 
0,9853 
0,9852 
0,9851 
0,9850 
0,9849 
0,9848 
0,9847 
0,9846 
0,9845 
0,9844 
0,9843 
0,9842 
0,9841 



8,14 
8,21 
8,29 
8,36 
8,43 
8,50 
8,57 
8,64 
8,71 
8,79 
8,86 
8,93 
9,00 
9,07 
9,14 
9,21 
9,29 
9,36 
9,43 
9,50 
9,57 
9,64 
9,71 
9,79 
9,86 
9,93 
10,00 



Gewicht des entgeisteten und wieder aufgefüllten Bieres. Der Alkohol- 
gehalt ist ganz abhängig von dem Grade der Vergärung des Extraktes. 
Er pflegt bei schwächeren und Schankbieren 2V2 — BVaVo, bei stärkeren, 
Versandtbieren, SVa — 57o zu betragen, soll aber gegen die Extraktmenge 
zurücktreten. Alkohol und Extrakt stehen in bestimmtem Verhältnisse zu 
einander, und es lässt sich, wenn man die Mengen beider kennt, einerseits 
der Vergärungsgrad, andererseits der Procentgehalt der Stammwürze 
berechnen. Letzterer wird gewöhnlich in Graden (Saccharometer) angegeben. 
Die Ermittelung der Stammwürzeprocente geschieht nach der Formel 

2a-|- e = w, 

in welcher a Alkohol-, e Extraktprocente des Bieres und w die Procente 
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(Grade) der Stammwürze bedeuten, aus welcher das Bier hervorgegangen 
ist. Enthält z. B. ein Bier 3,5 7o Alkohol und 5% Extrakt, so ist es aus 
einer Stammwürze von *12^ hervorgegangen. Unsere gewöhnlichen Lager- 
biere werden mit 11 — 13^, schwere bayrische Biere mit 13 — 18® ein- 
gebraut. 

Der Vergärungsgrad zeigt an, wie viel Procent Extrakt durch die Gä- 
rung verschwunden sind. Das Verschwinden des Extraktes wird als Atte- 
nuation bezeichnet. Die Berechnung geschieht nach folgender Formel: 

w:100 = 2a:x, 

in welcher w Würzeextrakt, a Alkohol und x den Vergärungsgrad bedeutet. 

Es bliebe nunmehr noch übrig, einige Zusätze, Conservirungs- 
mittel und Surrogate für Hopfen zu erörtern. Wie bereits in der Ein- 
leitung dieses Abschnittes bemerkt wurde, dient zimi Färben des Bieres 
Farbmalz, d. h. stark geröstetes, theils angebranntes Malz. Man verwendet 
aber auch andere Stoffe dazu, die eigentlich nicht ins Bier gehören, als 
Zuckerfarbe und Lakritzen. Schaimi von Bier, welches mit Farbmalz ge- 
bräunt ist, ist weiTs, alle anderen Färbmittel verursachen gelben Schaum. 
Fremde Farbstoffe sind aber auch beim Schütteln des Bieres mit wein- 
geistiger Ammonsulfatlösung zu ermitteln. Diese löst den Bierfarbstoff und 
scheidet sich damit über dem entfärbten Biere ab, während fremde Farb- 
stoffe im Biere gelöst bleiben würden. 

Zur Ermittelung von Bisul fiten wird im Biere eine Wasserstoffent- 
wickelung hervorgerufen, wobei das Entwickelungsgefafs mit Bleiessig- 
papier bedeckt wird; bei Gegenwart von schwefliger Säure findet Reduk- 
tion, Schwefelwasserstoffentwickelung und Schwärzung des Papieres statt. 
Die quantitative Ermittelung kann folgendermafsen geschehen. Man ver- 
mischt 100 ccm mit gleichem Volumen Wasser verdünntes Bier mit 4 — 5 g 
Schwefelsäure, erhitzt auf ca. 50® und destillirt unter Durchführung eines 
continuirlichen Luffcstromes in eine Vorlage ab, welche Chlorbaryrmilösung 
enthält, die mit etwas Jodlösung und Salzsäure versetzt ist. Das Gewicht 
des sich hier ausscheidenden Baryumsulfates, dividirt durch 3,64, ergiebt 
das Gewicht der schwefligen Säure (J. Pabst). 

Salicylsäure wird durch Dialyse (am bequemsten mittelst Helfen- 
berger* Pergamentdärme) gefunden. Die dialysirte Flüssigkeit wird con- 
centrirt und entweder direkt mit Eisenchlorid geprüft oder mit Säure und 
Aether geschüttelt und dann auf Eisenlösung geschichtet. Aeufserst kleine 
Mengen werden im Harn 3 — 4 Stunden nach dem Genüsse salicylsäure- 
haltigen Bieres nachgewiesen. 

Endlich kämen wir zu den Hopfensurrogaten und wollen uns 
hier in motivirtes Schweigen hüllen. Seit undenklichen Zeiten findet man 
in allen Journalen und Büchern, die über Bier handeln, die Angabe, dass 
dasselbe mit allerlei giftigen Pflanzenstoffen, theils um Hopfen zu sparen, 
theils um das Bier berauschender zu machen, verfälscht werden solle. 
Diese Angaben sind bisher gewohnheitsgemäfs von einem Buche in das 

* Siehe S. 91. 
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andere übertragen worden. Inzwischen sind sehr gründliche Anldtungen 
zur Ermittelung dieser Pflanzengifte gegeben und bekannt geworden (Levin 
Enders, nicht giftige, Dragendorff-Kubicki, giftige und nicht giftige 
Pflanzenstoffe, beide in R. Stierlin: Das Bier imd seine Verfälschungen); 
trotzdem aber mehrere Jahre verflossen imd in diesen tausende und aber 
tausende von Bieranalysen ausgeführt worden sind, hat es nimmer gelin- 
gen wollen, auch nur ein einziges Mal mit Sicherheit einen fremden Pflan- 
zenstoff im Biere nachzuweisen. Wohl aber haben diese Arbeiten dahin 
geführt, ein dem Hopfen selbst angehöriges Alkaloid zu entdecken, wel- 
ches dem Colchicin sehr ähnlich und von seinem Entdecker Lupulin 
getauft worden ist (Dingl. Pol Journ., 212, S. 67); aufserdem kommt nach- 
weislich in einzelnen Hopfensorten Trimethylamin vor. 

Die angefahrte Untersuchungsmethode besteht im Princip darin, dass 
ein weingeistiger Auszug des eingedickten Bieres concentrirt wird und, 
erst angesäuert, nach einander mit Petroleumäther, Petroleum und Chloro- 
form, dann alkalisch gemacht, mit denselben Lösungsmitteln durchgeschüt- 
telt wird ; die einzelnen Auszüge werden nach Angabe geprüft. Wir wollen 
nicht unerwähnt lassen, dass bitterer ekelhafter Geschmack, alkalische 
Reaktion imd folgende Eigenthümlichkeiten dem oben bezeichneten 
Hopfenalkaloid zukommen. Phosphormolybdänsäure erzeugt einen weifsen, 
dann dickgelben Niederschlag, welcher, mit Ammon vorsichtig geschüttelt, 
grün wird, von einer blauen Zone umgeben ist imd sich in mehr Ammon 
zu einer blauen Flüssigkeit auflöst; Säuren förben diese Lösung wieder 
grün. — Bromdämpfe erzeugen eine schwefelgelbe Färbung. — Concen- 
trirte Schwefelsäure bewirkt schmutziggrüne, dann rothbraune Färbung. 
— WIf wollen aber noch bemerken, dass namentlich bei den ersten Aus- 
schüttelungen stets geringe Rückstände verbleiben, die bitter schmecken, 
die jedoch ausschliefslich als voin Hopfenharze herrührend zu erachten sind. 

Merkwürdig genug bleibt die Sache. Es werden thatsächlich tausende 
von Centnem, theils unter falscher Flagge, theils richtig deklarirt, als 
Hopfensurrogate verarbeitet, selbstredend nur unschädliche Pflanzenstoffe. 
Wir haben selbst ein aufserordentlich angenehm schmeckendes Bier unter- 
sucht, zu welchem keine Spur von Hopfen gekommen war und welches 
der Erfinder ganz offen als solches und als Novität zugleich einzuführen 
gedachte. Und doch konnte kein einziger Pflanzenstoff mit Sicherheit 
darin nachgewiesen werden. Es sind mithin entweder die vorhandenen 
Methoden als ausreichend nicht zu betrachten, und deshalb mögen sie hier 
fortbleiben, oder die Zusätze sind derart verschwindend, dass sie überhaupt 
als Fälschungen nicht mehr in Betracht kommen können, und dann kann 
auf die Untersuchung überhaupt verzichtet werden. 

Wir möchten, hier anknüpfend, einen Fall mittheilen, der uns vor 
kurzer Zeit passirte. Ein Bier, welches auf Pikrinsäure untersucht wurde, 
war weder durch Knochenkohle zu entfärben, noch durch Bleiessig auszu- 
fällen; überall wurden stark gelbe Filtrate erhalten. Das concentrirte Bier 
wurde mit Amylalkohol ausgeschüttelt und liefs beim Eintrocknen mit 
Cyankaliimi einen blutrothen Fleck entstehen — alles Reaktionen, die auf 
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Anwesenheit von Pikrinsäure schliefsen liefsen. Es gelang aber absolut 
nicht, Wolle oder Seide mit dem schwach angesäuerten Bierextrakt gelb 
zu färben, woraus zu ersehen, dass oft die scheinbar zutreffendsten Reak- 
tionen im Stiche lassen. 

Nach einer Mittheilung von Prof. H. Fleck sind überhaupt die bis- 
her gebräuchlichen Prüftmgsmethoden auf Pikrinsäure (Ausfärben, Behan- 
deln mit Thierkohle, Fällen mit Bleiessig) bei Anwesenheit kleiner Mengen 
durchaus trügerisch und wird von ihm zum speciellen Zwecke folgende 
Methode empfohlen. Man dampft 500 ccm Bier zur Syrupconsistenz ein, 
versetzt mit lOfacher Menge absolutem Alkohol, filtrirt, wäscht mit Al- 
kohol gut nach und verdampft das Filtrat zur Trockne. Der Rückstand 
wird mit Wasser ausgekocht so lange, als dasselbe gelb gefärbt erscheint. 
Die Abkochung wird eingedampft, der Rückstand mit Aether ausgezogen. 
Der ätherische Auszug enthält die Pikrinsäure fast rein. Zur quantitativen 
Bestimmung wird der Aether abdestillirt, der Rückstand mit wasserfreiem 
Chloroform oder Benzol aufgenommen und die Lösung iii tarirter Schale 
zur Trockne gebracht. Man erhält so ca. drei Viertheile der vorhanden 
gewesenen Pikrinsäure zurück. 
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Der Hopfen wird sehr oft zur Begutachtung eingeliefert. Der Träger 
der specifischen Wirksamkeit des Hopfens ist das Lupulin (nicht zu 
verwechseln mit dem GRiESSMAYER'schen Alkaloid), kleine goldgelbe, 
harzige Drüsen, welche zwischen den Bracteen abgelagert sind. Es enthält 
Hopfenharz, Hopfenbitter, Hopfenöl, Hopfengerbsäure und als minder 
wichtig Wachs, Zucker, Stickstoffbestandtheile, fette Säuren, Salze. Das, 
was aus dem Hopfen durch Aether gelöst werden kann, wird als Hopfen- 
harz angesehen und dieses pflegt ca. 20 7o zu betragen. 

Guter Hopfen hat eine mattrosa und gelblichgrüne Farbe, einen 
aromatischen, in gröfseren Mengen narkotischen Geruch, einen specifisch 
bitteren Geschmack und eine harzig-klebrige Beschaffenheit. Das Lupulin 
ist bei frischem Hopfen goldgelb, bei altem Hopfen braun. Schlecht ge- 
trpckneter, feucht oder missfarbig gewordener oder sonst verdorbener, alter, 
überlegener Hopfen wird häufig durch Schwefeln aufgefrischt. Kein Brauer 
will geschwefelten Hopfen kaufen. Er ist durch die Lupe sehr wohl von 
ungeschwefeltem Hopfen zu miterscheiden. An gutem Hopfen sind sowohl 
an der äufseren, wie an der inneren Blattseite der Zapfen die mehr oder 
weniger feingestalteten, Fliegenflügeln ähnlichen, Rippqhei^ und Gewebe 
klar und deutlich zu sehen und ein spiegelnder, fettigerjO^ianz an den voll- 
kommen glatt und rein erscheinenden Lupulinkömchen zu erkennen, wäh- 
rend der nur schwach geschwefelte Hopfen wie von einem Nebelhauche 
überzogen und getrübt erscheint; durch denselben erblickt man matt die 
Conturen der Rippchen und des Gewebes, während auch die Lupulinköm- 
chen matt und wie angehaucht erscheinen. Auf der Aufsenseite der Zapfen 
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sind mikroskopische Krystalle von Schwefel zu erkennen, die, sobald der 
Hopfen auf eine heifse Platte gelegt wird, unter leisem Zischen und der 
Entwickdung von schwefliger Säure verbrennen (Stallich). — Chemisch 
ist auf schweflige Säure zu prüfen. Dies kann geschehen, indem man in 
einem wässerigen Absud WÄSserstoffentwickelimg durch Natrium- Amalgam 
oder Zink und Salzläiure entwickelt und mittelst Bleipapier auf Schwefel- 
wassergas prüft, oder durch Ueberfuhren der schwefligen Säure in Schwe- 
felsäure durch Behandeln des Hopfens mit heifsem, salpetersäurehaltigem 
Wasser und Bestimmen derselben durch Eindampfen des Filtrates unter 
Zusatz von kohlensaurem Natron, Abscheidimg der Kieselsäure durch 
Befeuchten imd Eindampfen mit Salzsäiure, und Fällen mit Chlorbaryrun. 
Reiner Hopfen enthält im Durchschnitt 0,3 7o Schwefelsäure, während aus 
geschwefeltem Hopfen erheblich mehr erhalten wird (W. Hadelich). 
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Wir wollen nicht unterlassen, darauf auftnerksam zu machen, dass 
auch Hefe wiederholt grob verfölscht geftmden worden ist. Trockene Hefe 
giebt 6 — 87o Asche, welche fast zur Hälfte aus Phosphorsäure besteht. 
Die bisher geftmdenen Verf älschimgen haben in Beimischungen von Gyps 
und von Dextrin bestanden. Ersterer würde in der Asche, letzteres durch 
das Mikroskop zu ermitteln sein. 



WEIN. 

Wein ist kunst- und gewerbeg^echt vergorener und geklärter Trau- 
bensaft. Derselbe enthält für gewöhnlich aufser Wasser, Alkohol, freie 
Säuren, Aetherarten, Glycerin, als Produkte der Gärung, sehr geringe 
Reste unvergorenen Zuckers, Gummi und Proteinstoffe, Färb- und Gerb- 
stoffe imd Salze. Ausbruchweine und einzelne Südweine sind sehr zucker- 
reich. 

Die Untersuchimg erstreckt sich auf Feststellung der Identität, der 
Echtheit und der Güte. 

Hinsichtlich der Identität genügt bisweilen die Ermittelung der 
Hauptbestandtheile, Alkohol, Säure, Gesammtextrakt, Asche, so wie des 
specifischen Gewichtes, Ist die Zusammensetzung eines Weines vor dem 
Einkauf ermittelt oder beim Ankauf garantirt worden, so bedarf es nach 
Empfang der Waare niu* einer ControUanalyse, die, wenn das Resultat ein 
übereinstimmendes ist, in den meisten Fällen die Identität mit dem erkauf- 
ten Stoffe garantiren dürfte. Anders liegt die Sache, wenn die Frage ge- 
stellt wird, ob ein vorliegender Wein seiner Etikette entspreche, ob z. B. 
irgend ein blanker Wein wirklich „Rheinwein" sei? Die Frage wird um 
so peinlicher, je mehr sie sich dem Speciellen zuwendet und etwa klingen 
würde; ist der vorliegende Wein wirklich „Rüdesheimer"? und kann ganz 
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unangenehm werden, wenn auch noch Jahrgang, Gelände und Rebensorte 
festgestellt werden sollen. Derartige Fragen kommen häufig genug vor 
und sind durchaus nicht von der Hand zu weisen, obwohl wir gleich be- 
merken wollen, dass die geübte Zunge des Weinkenners in vielen Fällen 
ein gewichtigeres Urtheil zu schaffen vermag, als der tüchtigste Chemiker 
mit seinen sämmtlichen Apparaten. Kann aber der Chemiker bis heute 
ein so hoch gestecktes Ziel noch nicht erreichen, so soll er doch nicht 
müde werden, dasselbe zu erstreben, imd mögen diesbezügliche Andeutun- 
gen nicht verschmäht werden. 

In unseren ehern, -techn. MittheiL von 1877 — 78 war bereits der 
Wunsch ausgedrückt worden, dass verschiedene Stationen für Weinunter- 
suchungen errichtet werden möchten, an welchen von jedem versandtferti- 
gen Jahrgange jeder charakteristischen Weinsorte genaue Analysen aus- 
zuführen seien, die, von einer Centralstelle (etwa dem Heichsgesundheits- 
amt) gesammelt und geordnet, den Nahrungsmitt^- Chemikern mitgetheilt 
werden möchten. Man würde so ein umfangreiches Material gewinnen, 
welches durch solche Analysen fortwährend zu ergänzen sein würde, welche 
die veränderte Zusammensetzimg älterer Weine erkennen lassen. Von den 
bisher gemachten Analysen bieten die Annalen der Oenologie die reichste 
Auswahl; übersichtliche Zusammenstellungen daraus bietet das bereits 
mehrfach citirte Buch von J. Königs: Nahrungs- und Genussmittelj deren 
Werth leider dadurch ein beschränkter geworden, dass die einzelnen Ana- 
lytiker nach verschiedenen Methoden gearbeitet haben und die Angabe 
derselben selbst ziemlich oft fehlt. Hieran würde sich das weitere Ver- 
langen knüpfen, dass, wenn eine allgemeine Einigung über bestiinmte 
Methoden nicht erreichbar sein sollte, doch unter allen Umständen die 
Angabe der gewählten Methoden zu erfolgen habe. 

Die Ermittelung des Alkohols kann nach der für Bier vorgeschla- 
genen indirekten Methode erfolgen. Man ermittelt das specifische Gewicht 
des Originalweines und des auf ein Drittheil (bei 75®) abgedampften und 
mit Wasser auf sein Urvolumen zurückgebrachten Weines mittelst eines 
feinen Pyknometers, dividirt ersteres durch letzteres, sucht die dem Quo- 
tienten entsprechende Zahl in der FowNEs'schen Tabelle und dividirt die- 
selbe nochmals durch die Zahl, die das specifische Gewicht des alkohol- 
freien, aufgefüllten Weines ausdrückt. — Lange nicht so gut überein- 
stimmende Resultate giebt die Methode der Destillation des sauem oder 
neutralisirten Weines und Bestimmung des Alkoholes in dem, auf das ur- 
sprüngliche Volumen des Weines mit Wasser aufgefüllten, Destillat, mit 
Hilfe einer der für schwachgradige alkoholische Flüssigkeiten bestehenden 
Tabellen. Der Alkoholgehalt wird entweder in Gewichts- oder Volumen- 
procenten ausgedrückt; man wird wohl thun, consequent nur die erstere 
Ausdrucksweise zu benutzen. Leichte Landweine pflegen 5 — 87o, ge- 
wöhnliche Durchschnitts weine 7 — 97o, bessere Weine 8— ll7o, alte und 
schwere Weine 9 — 137o, Sherry, Madeira, Portwein 12 — 167o Alkohol 
zu enthalten. 

Wie der Alkohol, so kann auch das Gesammtextrakt nach der 
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beim Biere angegebenen indirekten Methode bestimmt werden. Man füllt 
eine vorher gewogene oder gemessene Menge des entgeisteten Weines mit 
Wasser bis zum Urvolumen wieder auf, ermittelt das specifische Gewicht 
bei 15^ und sucht in der untenstehenden Tabelle die entsprechende Zahl 
auf, welche Extraktprocente angiebt. Die ScHULTZE'sche Tabelle bezieht 
sich auf Bierextraktlösungen, die HAGER'sche auf Weinextraktlösungen; 
die Berechnung ist von Skalweit ausgeföhrt Absolut richtige Zahlen 
geben beide nicht, aber was heifst hier absolut? Man braucht schliefslich 
auch einen bei 75® eingedampften, dann acht Tage lang im Vacuum neben 
Schwefelsäure getrockneten Rückstand auch nicht als absolut richtig gelten 
zu lassen, geschweige denn solche Rückstände, die durch Eindampfen im 
Wasserbade und Trocknen bei 110® oder gar durch direktes Eindampfen 
über freier Flamme, bis der Rückstand anfangt, zu knistern, erhalten wct- 
den. Die Hauptsache bleibt überall, dass bei Wiederholungen überein- 
stimmende Resultate gewonnen werden, und dazu eignet sich die oben 
angegebene Methode ausgezeichnet. Während die HAGER'sche Tabelle 
dünneren Weinen mehr entspricht, giebt die ScHULTZE'sche Tabelle bei 
körperreichen Weinen die richtigeren Resultate; beide geben höh^:« Pro- 
centzahlen an, als wie solche durch direkte Bestimmung erhalten werden. 
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0,92 


1,0042 


1,10 


1,48 


1,0067 


1,74 


2,03 


1,0092 


2,38 


2,57 


1,0117 


3,02 


0,94 


1,0043 


1,13 


1,50 


1,0068 


1,77 


2,05 


1,0093 


2,41 


2,59 


1,0118 


3,05 


0,96 


1,0044 


1,15 


1,52 


1,0069 


1,79 


2,07 


1,0094 


2,43 


2,61 


1,0119 


3,07 


0,98 


1,0045 


1,18 


1,55 


1,0070 


1,82 


2,09 


1,0095 


2,46 


2,64 


1,0120 


3,10 


1,00 


1,0046 


1,21 


1,57 


1,0071 


1,84 


2,11 


1,0096 


2,48 


2,66 


1,0121 


3,12 


1,02 


1,0047 


1,23 


1,59 


1,0072 


1,87 


2,14 


1,0097 


2,51 


2,68 


1,0122 


3,15 


1,04 


1,0048 


■ 1,26 


1,61 


1,0073 


1,90 


2,16 


1,0098 


2,53 


2,70 


1,0123 


3,17 


1,06 


1,0049 


1,29 


1,64 


1,0074 


1,92 


2,18 


1,0099 


2,56 


2,72 


1,0124 


3,20 


1,08 


1,0050 


1,31 


1,66 


1,0075 


1,95 


2,21 


1,0100 


2,58 


2,75 


1,0125 


3,23 


1,10 


1,0051 


1,34 


1,68 


1,0076 


1,97 


2,23 


1,0101 


2,61 


2,77 


1,0126 


3,25 


1,12 


1,0052 


1,36 


1,70 


1,0077 


2,00 


2,25 


1,0102 


2,64 


2,79 


1,0127 


3,28 


1,15 


1,0053 


1,39 


1,72 


1,0078 


2,02 


2,27 


1,0103 


2,66 


2,82 


1,0128 


3,30 


1,17 


1,0054 


1,41 


1,75 


1,0079. 


2,05 


2,30 


1,0104 


2,69 


2,84 


1,0129 


3,33 


1,19 


1,0055 


1,44 


1,77 


1,0080 


2,07 


2,32 


1,0105 


2,71 


2,86 


1,0130 


3,35 


1,22 


1,0056 


1,46 


1,79 


1,0081 


2,10 


2,34 


1,0106 


2,74 


2,88 


1,0131 


3,38 


1,25 


1,0057 


1,49 


1,82 


1,0082 


2,12 


2,36 


1,0107 


2,76 


2,90 


1,0132 


3,41 


1,27 


1,0058 


1,51 


1,84 


1,0083 


2,15 


2,38 


1,0108 


2,79 


2,92 


1,0133 


3,43 


1,30 


1,0059 


1,54 


1,86 


1,0084 


2,17 


2,40 


1,0109 


2,82 


2,94 


1,0134 


3,46 


1,32 


1,0060 


1,56 


1,88 


1,0085 


2,20 


2,42 


1,0110 


2,84 


2,96 


1,0135 


3,48 


1,34 


1,0061 


1,59 


1,90 


1,0086 


2,23 


2,44 


1,0111 


2,87 


2,98 


1,0136 


3,51 


1,37 


1,0062 


1,62 


1,92 


1,0087 


2,25 


2,46 


1,0112 


2,89 


3,00 


1,0137 


3,54 



So, wie 
für Wein der 



für Bier der SuLUVAN'sche Divisor zu gebrauchen ist> kann 
HouDABx'sche Multiplikator verwendet werden. 
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Man ermittelt das specifische Gewicht des entgeisteten und wieder 
aufgewallten Weines bei 15^ auf vier Decimalstellen, und multiplicirt die 
beiden letzten derselben mit der Zahl- 2,25. 

Der Extraktgehalt beträgt bei deutschen Weinen und französischen 
Rothweinen durchschnittlich 1,6 — 2,3 7o.. Einzelne Sorten, z. B. Pfö-lzer, 
Franken-, Mosel- und Elsässer Weine} haben oft viel weniger Extrakt; 
der Gehalt geht in ihnen bis auf It/a Tiex^b (besonders in Weinen, die 
kalten Jahrgängen entstammen); in edleren deutschen Weinen und einzel- 
nen französischen Rothweinen (Burgund^, Roussillon) steigt er bis auf 
37o. In süfsen, gezehrten Weinen (Tokayer), so wie in einzelnen Südweinen 
sind 25 — 40 7o (Malvasier) Extrakt enthalten. 

Die bei der Gärung entstandenen fetten Säuren des Weines (Essig- 
säure, Bemsteinsäure) werden für gewöhnlich gemeinschaftlich bestimmt 
und auf Weinsäure berechnet; ebenso die in geringen Mengen vorhandene 
Aepfelsäure. Ob wirklich freie Weinsäure im Wein vorhanden, ist bis 
heute unentschieden. Die Bestimmung der Säure geschieht entweder durch 
Vio Baryt- oder durch Vio Ammonlösung; letzteres ist mit Beihilfe con- 
stanter Oxalsäurelösung am bequemsten jedesmal frisch zu bereiten. Wen- 
det man erstere an, so vermischt man 25 ccm Wein mit 10 c(»n Vio Normal- 
schwefelsäure, titrirt und zieht vom erhaltenen Resultat die dieser Menge 
entsprechende Menge Baryt ab. Jeder Kubikcentimeter Barytlösung ent- 
spricht 0,004 g Schwefelsäureanhydrid und je 1,0 g Schwefelsäureanhydrid 
entspricht 1,875 g Weinsäure. Das Verfahren eignet sich vorzugsweise 
für dunkle Weine, weil das Baryimisulfrit eine Menge Farbstoffe etc. mit 
herunterreifst und den Eintritt der Endreaktion besser erkennen lässt 
Helle Weine sind mit einigen Tropfen Lakmustinktur zu versetzen. — 
Titrirt man mit Ammon, so nimmt man 7,5 oder 75 ccm (Atomgewicht 
der Weinsäure), verdünnt, wenn nöthig, mit Wasser und erhält im ersteren 
Falle die Säureprocentzahl direkt, im letzteren Falle verzehnfacht Das 
Titriren mit Ammon unter Anwendung von wenig Material ist bei einiger 
Uebung leicht auszuführen und für die meisten Fälle empfehlenswerth. 
Der Eintritt der Endreaktion ist bisweilen, besonders bei sehr dunklen 
Weinen schwer zu erkennen. Man kann hier vorher mit Thierkohle ent- 
färben und dann titriren, oder man wendet doppelfarbiges, angefeuchtetes 
Probepapier (halb roth, halb blau, von Eugen Dietrich in Helfenberg) 
an und betupft von Zeit zu Zeit mit einem Tropfen der Mischung, bis 
völlige Neutralität hergestellt ist. Ist die Lakmustinktur sehr alkalisch, 
so muss auch deren Werthigkeit bestimmt (1^0 Tropfen, mit Wasser ver- 
mischt) und der auf sie fallende Theil (für 5 — 20 Tropfen) in Abzug ge- 
bracht w^den. 

Der Gehalt an freier Säure im Wein ist sehr verschieden; er schwankt 
zwischen 0,5 und 0,9 Vq ; darüber hinaus werden die Zähne stumpf beim 
Proben. 

Der Aschegehalt des Weines wird durch Eindampfen von 100 g 
Wein, Verkohlen und Verbrennen des Rückstandes erhalten. Er beträgt 
durchschnittlich ein Zehntel des Extraktes. 
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Diesen Bestimmungen gesellt sich häufig noch eine Prüfimg des Ver- 
haltens zum polarisirten Lichte hinzu. 

Der Wein wird zu dem Zwecke vom Alkohol befi^it, entfärbt (ent- 
weder durch Fällen mit Bleiessig, oder durch Behandlimg mit Thierkohle, 
oder durch Anwendung beider Agentien nach einander), auf das Ur- 
volumen mit Wasser zurück gebracht, und in einem der hierfiir con- 
struirten optischen Instrumente beobachtet. Gröfseren Laboratorien wer- 
den die vollkommeneren und genauer eingetheilten Instrumente von Wild, 
Laurent oder Soleil-Ventzke zu Gebote stehen; in kleineren Labora- 
torien begnügt man sich mit dem W. STEEG'schen (Dr. Steeg und Reuter, 
Homburg v. d. H.) Weinprober, dessen Einzelgrade mit denen des Wild'- 
schen Polaristrobometers fast übereinstimmen. Das WASSERLEm'sche Po- 
larisationsinstrument ist hierfiir nicht zu verwenden. Beine Weine bewirken 
keine oder eine nur höchst unbedeutende Rechtsdrehung, welche fiir den 
STEEo'schen Weinprober unter 0,2 Winkelgrade beträgt 

Viel weitläufiger gestaltet sich der Gang der Untersuchimg mit Bezug 
auf die Frage der Echtheit. Hier handelt es sich nicht blofs um die 
Frage, ob ein Wein der Etikette entspricht^ sondern in den meisten Fällen 
darum, ob er überhaupt rein ist. Um diese Frage beantworten zu können, 
ist es nothwendig, die verschiedenen Manipulationen zu kennen, deren 
sich die Weinschmierer bedienen, um das Publikum zu täuschen. Viele 
derselben arbeiten mit Chemikern, deren Leistungen mit den von Nah- 
nmgsmittel- Chemikern ausgearbeiteten und veröffentlichten Prüfimgs- 
methoden gleichen Schritt halten, d. h. die Mafsregeln treffen, um die 
Arbeiten der letzteren zu durchkreuzen. Während man noch vor wenigen 
Jahren sagen konnte, dass das Fehlen der phosphorsauren Salze ein 
Hauptkriterium fiir Erkennung der Kimstweine sei, ist das heute schon 
lange nicht mehr wahr, da den mit destillirtem oder sonst sehr weichem 
Wasser bereiteten Kunstweinen die berechneten Mengen von Phosphaten 
direkt zugesetzt werden. Im Parfimiiren der Weine wird alles Erdenkliche 
geleistet und aus dem simpelsten Frankenwein wird der kräftigste herbe 
Ungar fabricirt. 

Sehen wir von den ganz roh fabricirten Kunstweinen, welche aus 
Zuckerwasser, Schnaps, Glycerin, Weinstein- oder Schwefelsäure und Flie- 
dersait hergestellt werden, vorläufig ab; sehen wir auch von dem Ver- 
schneiden edler Sorten mit dünnen Land weinen ab — es gilt ja das sogar 
theilweise als kirnst- und gewerbegerecht — so bleiben immerhin noch eine 
Reihe von Manipulationen übrig, welche unter dem Titel „Weinverbesse- 
rung" oft genug die Grundlagen der Weinschmiererei bilden. Hierher ge- 
hören z. B. die Operationen, welche angestellt werden, um in schlechten 
Weinjahren den sauer gebliebenen Most künstlich zu versüfsen und da- 
durch eine Gärung wach zu rufen, wie solche in Most aus warmen Jahr- 
gängen von selbst entsteht. Durch den Zuckerzusatz wird natürlich die 
Säure abgestumpft;, der Alkohol vermehrt und mit ihm der Wein selbst 
Wird blois Zucker zugesetzt, so heifst dasVerfahren Gallisiren (L. Gall); 
wird jedoch gleichzeitig Marmor oder Kreide zugesetzt zur Abstumpfimg 
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der Säure, so heifst das Verfahren Chaptalisiren (Chaptal). Wenn 
feinster Rohrzucker für diese Zwecke verwendet wird, der in berechneter, 
der Säure entsprechender Menge zugesetzt wird, können Weine erhalten 
werden, welche Gehalt und Eigenthümlichkeiten der reinen Weine be- 
sitzen. Wird jedoch Stärke- oder Kartoffelzucker genommen, so erhält 
der daraus hervorgehende Wein eine von echten Weinen abweichende Be- 
schaffenheit. Es geht die bereits beim Biere erwähnte unvergärbare Sub- 
stanz, B^CHAMP's Amylin, mit in den Wein über; gleichzeitig wird Amyl- 
alkohol gebildet, und der Wein erhält einen fremdartigen, unangenehmen 
Geschmack. 

Viel ergiebiger ist das P^tiotisiren (P^tiot) der Weine. Man hat 
die Erfahnmg gemacht, dass die feinsten Bouquets aus den Trebem ent- 
wickelt werden, nachdem diese wiederholt mit Zuckerwasser und Wein- 
säure der Gärung unterlegen haben, imd durch dieselbe erst eigentlich auf- 
geschlossen worden sind. Es ist bekannt, dass die vierte oder fünfte Gärung 
unter Umständen die edelste Blume liefert Die gesammelten Grärprodukte 
werden mit dem ursprünglichen, echten Most vereinigt und mm weiter be- 
handelt wie echter Wein. Die so erzeugten Weine, welche sich oft durch 
einen sehr geringen Extraktgehalt von anderen imterscheiden, oft aber 
noch gröfsere Mengen unvergorenen Zuckers, auch wohl freie Weinsäure 
enthalten, heifsen Fa§on -Weine. Sie dürfen nur als solche verkauft 
werden. — Unter Scheelisiren (Scheele) versteht man eine Beimischung 
von 2 — 3 7o Glycerin, welche die Weine voller auf der Zunge erscheinen 
lässt — Das Pasteurisiren (Pasteur) besteht in einem Erhitzen der 
Wdne auf 70^, wodurch Pilzsporen und sonstige Gärungserreger unschäd- 
lich g^nacht werden sollen. 

Das Gypsen des Mostes ist eine Manipulation, welche vorzugsweise 
in Frankreich ausgeführt wird und gleichzeitig Klärung und Haltbarkeit 
des Weines bewirken soll; gleichzeitig wirkt der Gyps aber auch wasser- 
entziehend, macht alkoholreicher und schafit eine schöne feurige Farbe. 
Hierbei findet jedoch eine Einwirkung auf den Weinstein (auch auf phos- 
phorsaures Kali) statt; wein- und phosphorsaurer Kalk werden ausgeschie- 
den, wogegen schwefelsaures Kali in Lösung geht. Gegypste, d. h. kalium- 
sulfatreiche Weine werden ohne Grund als gesundheitsschädlich betrachtet. 
— Andere Klärungsmittel sind leimgebende Substanzen, auch Ei- 
weifs, Milch, Blut, Gelatine. In Spanien, auch in Oesterreich wird Thon- 
erde (spanische Erde) zum Klären des Mostes verwandt. — Um Weinen 
besonderen Glanz zu geben, werden sie auch wohl mit reinem oder ge- 
branntem Alaun versetzt. Alaunzusatz ist unter allen Umständen als 
gesundheitsschädlich zu betrachten. 

Endlich würde des Färbens der Weine zu gedenken sein. Kunst- 
und Fa9onweine enthalten bisweilen gar keinen natürlichen Farbstoff, 
während helle Rothweine durch Coupiren mit dunkleren Weinen (Rous- 
sillon) oder mit anderen Farbstoffen (Hollunder, schwarze Malven, Heidel- 
beeren, seltener Cochenille, Kermes, Farbholzextrakte oder Fuchsin) 
nachgefärbt werden. Neuerdings werden auch sehr ergiebige Färbepräpa- 
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rate verwendet, welche echten Weinfarbstoff enthalten, häufig aber stark 
eisen- nnd thonerdehaltig sind. 

Es handelt sich bei der eingehenderen Prüfting des Weines zunächst 
um die Zerlegung des Extraktes in seine Hauptbestandtheile. 

Der Zucker, welcher unvergoren geblieben ist, wird als Trauben- 
zucker bestimmt. Da die Menge des unvergor^ien Zuckers höchstens 1 7o 
beträgt, so hat man die zu prüfende Lösung auf das doppelte resp. vier- 
fache Volumen zu bringen, um die für Zuckerbestimmung nöthige Ver- 
dünnung zu erhalten. Weifse Weine werden erst entgeistet, dann mit 
Wasser wieder aufgefallt, während rothe Weine durch Fällen mit Bleiessig 
event. durch nachfolgende Behandlung mit Thierkohle aufserdem zu ent- 
färben sind. Die Bestimmung geschieht durch Titriren mit FEHLiNö'scher 
Lösung. Soll gezuckerter Wein auf Rohrzucker geprüft werden, so 
wird zunächst der Fruchtzucker mit SACHSSE'scher Lösung bestimmt. 
Diese enthält 18 g Quecksilbeijodid, 25 g Jodkalium und 10 g Aetzkali 
im Liter; als Indikator dient Schwefelammonium oder alkalische Zinn- 
oxydullösung, welche neben einem Tropfen der siedenden Zucker -Queck- 
silberflüssigkeit auf Fliefspapier gebracht wird, um die Strichreaktion an 
der Berührungsfläche zu beobachten. 40 ccm Quecksilberlösung enthalten 
0,72 g Jodquecksilber und werden von 0,1342g Traubenzucker reducirt. 
Nach Feststellung des Ergebnisses wird eine andere bekannte Menge ent- 
geisteten, entförbten und verdünnten Weines durch ein- bis zweistündiges 
Erwärmen im Wasserbade mit einigen Tropfen verdünnter Salzsäure in- 
vertirt; m der alkalisch gemachten Lösung wird die Gesammtmenge des 
Traubenzuckers durch Titriren mit FEHLiNö'scher Lösung bestimmt und 
von dem erhaltenen Resultat die erstgefimdene Menge in Abzug gebracht; 
der Rest ist Rohrzucker. 

Ob Kartoffel Zucker verwendet worden ist, geht aus dem optischen 
Verhalten der entfärbten, entgeisteten Lösung hervor. Wie bereits oben 
bemerkt, bewirken echte Weine im 220 mm langen Rohr des WiLD'schen 
Polaristrobometers kerne oder eine sehr geringe Rechtsablenkung von 
0,1 — 0,3®, wogegen durch die von der unvergärbaren Substanz des Kar- 
tofielzuckers herrührende Ablenkung eine viel gröfsere ist. C. Neubauer 
hat für diese Prüfiing ein eigenes Verfahren veröfientlicht (Zeitschr. anal, 
ehem., 1877, S. 201; 1878, S. 321. Elsner's chem.-teckn. Mittheil., 
1877 — 78, S. 388). Dasselbe ist auf das Princip gegründet, dass die in 
Weingeist löslichen unvergärbaren Stoffe durch Aether zu isoHren sind. 
Das Verfahren ist folgaidermafsen. 300 g des fraglichen Weines werden 
bis zum AuskrystallisirMi der Salze concentrirt, wobei junge Weine bis- 
weilen eine gallertartige Consistenz annehmen. Man behandelt mit Kiio- 
chenkohle imd bringt das entfärbte oder schwach gelb geförbte Filtrat 
auf 50 ccm. Das Filtrat zeigt bei allen Weinen eine schwache Rechts- 
drehung, welche bei den von C. Neubauer untersuchten Rhein-, Haardt- 
und Markgräfler Weinen der Jahre 1874, 75 und 76 zwischen 0,5 — 2® 
schwankt. 

Das Filtrat, zur Syrupconsistenz eingedampft, wird mit der zehn- 
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&clien Menge 90® Alkohol vermischt, worauf die Lösung vom Gefällten 
geschieden wird. Die gefällte, zähe, kleberige Masse wird in kaltem 
Wasser gelöst, mit Thierkohle entfärbt, auf ein dem Beobachtungsrohr 
entsprechendes Volumen gebracht und beobachtet. Man wird bei echten 
Weinen eine Rechtsdrehung von 0,5 — 2® bemerken. Die alkoholische 
Lösung wird auf ein Viertel concentrirt und nach dem Erkalten mit dem 
4 — 6 fachen Volumen Aether durchgeschüttelt Man wartet die Trennung 
der beiden entstehenden Schichten ab, scheidet die untere, wässerige, vom 
überstehenden Aether, verdünnt erstere mit Wasser, verdampft den Rest 
anhängenden Aethers, entförbt mit Thierkohle und beobachtet das Filtrat 
(ca. 30 ccm) im Polarisationsapparat. Hier wird sich bei echten Weinen 
fast gar keine, oder eine Rechtsdrehung bemerkbar machen, welche 0,5® 
nicht überschreitet, wogegen mit Kartoffelzucker gallisirte Weine nunmehr 
eine Rechtsdrehung von 2,5 — 12® bewirken. Die Gradangabe bezieht sich, 
wie oben bemerkt, auf das WiLD'sche Polaristrobömeter; die Grade des 
STEEG'schen Weinprobers sind den Polaristrobometergraden fast gleich. 

Was hier in Bezug auf Zucker gesagt ist, hat natürlich nur Gültig- 
keit für die gewöhnlichen, vollständig vergorenen Weine, nicht aber für 
sogenannte Liqueurweine, Essenzen und Ausbrüche. Die Prüftmg dieser 
äufserst zuckerreichen Weine kann genau nach demselben Modus erfolgen, 
nur muss der Untersuchung eine zweckentsprechende Verdünnung voraus- 
gehen. 

Die mit Rohrzucker vergorenen Weine zeigen sich in Folge gröfserer 
Wasserzusätze bisweilen ungeheuer dünn. Wir haben, besonders in den 
beiden letzten Jahren, eine ganze Reihe derartiger Weine untersucht, welche 
0,6 — 1,0 7o Extrakt, 0,3 7o Säure, unter 0,1 7o Aschebestandtheile und 
nur Spuren von Phosphorsäure enthielten. Derartige Weine können natür- 
lich als rein nie passiren. 

Auch die Säuren des Extraktes sowohl, als wie die flüchtigen Säuren, 
werden eine genauere Bestimmung erfordern. Wie schon oben bemerkt, 
ist es noch unerwieswi, ob wirklich freie Weinsäiu'e im Wein vorkommt. 
Gröfsere Mengen derselben würden unter allen Umständen auf künstlichen 
Zusatz schliefsen lassen. Die Ermittelung geschieht entweder dadurch, 
dass man 100 — 2 00 ccm Wein durch Schütteln mit reinstem Weinstein- 
pulver sättigt, und das Filtrat mit der officinellen Lösung des essigsaiu*en 
Kalis versetzt, oder dass man den ziemlich concentrirten Wein mit Aether 
ausschüttelt, den Auszug zur Trockne verdampft, mit absolutem Alkohol 
auftiimmt und das Filtrat mit einer alkoholischen Lösung deö essigsauren 
Kalis prüft. Ein Gehalt von 0,1 7o Weinsäure würde schon nicht mehr als 
natürlich gelten können. 

Die flüchtigen Säuren (Essig-, Valerian-, Propionsäure) werden als 
Essigsäure bestimmt Diese Säuren werden vom Extrakt hartnäckig fest- 
gehalten und man erhält durch ein- und mehrmaliges Destilliren immerhin 
noch kein Destillat, welches wirklich alle flüchtigen Säiu^n enthielte. 
Anders macht sich die Sache unter Anwendung eiaeß Vacuiuns (Weigelt, 
Zeitschr, anal, Chem,y 1879, S. 207). Man wählt einen Kolben von circa 



96 



WEIN. 



250 ccm Inhalt, aus welchem öOccm Wein abdestillirt werden; auf den 
Kückstand werden 50 ccm Wasser gegossen und wieder abdestillirt; so 
wird in Summa viermal verfahren. Der Kolben steht in gesättigter Koch- 
salzlösung, welche bei 109® siedet. Die Vorlage bildet ein starkes Rea- 
gensglas und ist, unter Berücksichtigung der Schräglage, mit einer Marke 
für 50 ccm Flüssigkeit versehen und mittelst eines durch den Kork gehen- 
den Rohres mit einer U- formigen Röhre verbunden, welche ihrerseits mit 
einer BuNSEN'schen Wasserluftpumpe in Verbindung steht. Vor Beginn 
der Destillation wird evacuirt; die Evacuation wird bei jeder folgenden 
Destillation wiederholt Die vereinigten Destillate werden mit Vio Normal- 
alkali titrirt, wobei für je 1 ccm derselben 0,006 g Essigsäure in Ansatz 
kommt. 

Freie Schwefelsäure ist uns selbst in Schmierweinen in so grofser 
Menge begegnet, dass das zuckerhaltige Extrakt beim Eindampfen vollstän- 
dig verkohlte. Nach 
Nessler taucht man 
in den concentrirten 
Wein einen Streifen 
Fliefspapier mit einem 
Ende ein und lässt 
ihn 24 Stunden in Be- 
rührung mit dem Wein. 
Damach bringt man 
ihn in den Trocken- 
kasten und beobachtet 
nach wieder 24 Stun- 
dea, ob sich das andere, 
obere Ende geschwärzt 
hat. Die quantitative 
Bestimmung geschieht 
mit der gebundenen 
Schwefelsäure durch Fällung. Reine Weine enthalten keine freie Schwefel- 
säure. 

Die Bestimmung des Stickstoffes im Wein ist bisher durchaus ver- 
nachlässigt worden. Von einzelnen Seiten wird behauptet, dass die Be- 
stimmung desselben ein zur Beurtheilung des Weines geeignetes Moment 
nicht abgeben könne, wogegen Weiöelt, welcher sich durch seine ein- 
gehenden Untersuchungen Elsässer Weine besonders verdi^it gemacht hat, 
eine solche Bestimmung als unerlässlich erachtet. Derselbe fand in den 
von ihm untersuchten Weinen 0,014 — 0,035 7o Stickstoff, während p6tio- 
tisirte Weine etwa nur den zehnten Theil enthielten. Der Stickstoff würde 
durch Verbrennen des Extraktes mit Natronkalk resp. Ueberführung in 
Ammoniak zu bestimmen sein. 

Die Bestimmung des Färb- und Gerbstoffes im Wein geschieht 
gemeinschaftlich, da eine absolut richtige Trennungsmethode bisher nicht 
bekannt geworden ist Es handelt sich hierbei fast ausschliefslich um 




Fig. 35. Apparat zur Bestimmung der Essigsäure im Wein, 

nach Weigelt. 
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Rothweine. Wir haben diese Bestimmung bisher ausschliefslich nach der 
in Fresenius, Quant. Analyse, beschriebenen Methode von Löwenthal 
ausgeführt und dabei schnell gute Resultate erhalten. Man bedarf dazu 
einer Lösung von reiner, vollkommen trockener Gerbsäure, 1 : 1000, einer 
eben so starken Chamäleonlösung und einer Lösimg von 25 — 30 g teig- 
förmigem , reinstem Indigoextrakt im Liter. Die gegenseitigen Wirkungs- 
werthe werden derart bestimmt, dass man 20 ccm Indigolösung mit 1 1 
Wasser und 10 ccm, verdünnter Schwefelsäure vermischt, in ein Becher- 
glas, welches in eine weifse Schüssel gesetzt wird, giefst, und unter Um- 
rühren von der in einer Bürette befindlichen Chamäleonlösung zulaufen 
lässt, bis die grünliche Farbe in ein schwach geröthetes Gelb übergeht; 
dieser Farbenwechsel ist durchaus prägnant. Man macht die Indigo- und 
Säuremischung noch einmal, setzt nimmehr aber noch 20 ccm der Gerb- 
säurelösung hinzu und oxydirt wiederum mit Chamäleon. Die Differenz 
aus beiden Bestimmungen ergiebt den Wirkungswerth für 0,02 g Gerb- 
säure, welcher — und hier liegt der wunde Punkt — dem Wirkungswerth 
des Weinfarbstoffes gegenüber als gleichwerthig angenommen werden muss. 
Da jedoch auch andere Farbstoff lösungen, als Cochenille, Kreuzbeeren etc., 
ganz gut nach dieser Methode bestimmt werden können, so wird sie auch 
für Wein hinrrichend genaue Resultate geben. Die Ausfuhrung geschieht 
nun einfach so, dass, anstatt wie oben angegeben; Gerbsäurelösung, hier 
20 oder 30 ccm Wein der Indigolösimg zugegeben und mit Chamäleon 
oxydirt werden. Da der Wirkungswerth für. das letztere bekannt ist, kann 
nach Abzug der für Indigo verbrauchten Menge aus der Differenz der 
Procentgehalt an Färb- und Gerbstoff für den Wein leicht berechnet wer- 
den. Normativzahlen lassen sich hierfür durchaus nicht aufstellen; der 
Färb- und Gerbstoffgehalt schwankt in rothen Weinen zwischen 0,1 und 
0,25 7o; in ganz dicken, tief geförbten griechischen Weinen, die offenbar 
mit Stielen und Kernen gekeltert wurden, fanden wir 0,39 und 0,43 7o als 
äufsersten, kaum mehr zulässigen Gehalt. — Nach Gautier kann der 
Gerbstoff durch Durchschütteln von 200 g Wein mit 1 — 2 g kohlensaurem 
Kupferoxydid und Zusatz eines dem Wein gleichen Volumens Alkohol als 
unlösliches Kupfertannat bestimmt werden;, im Filtrat würde dann der 
Farbstoff enthalten sein. Wir fähren diese Methode kurz an, weil sie uns 
entwickelungsfahig erscheint. 

Handelt es sich aber um die Erkennung fremder Farbstoffe 
im Wein, so möchten wir fast dasselbe wiederholen, was bei der Ermitte- 
lung fremder Bitterstoffe im Bier gesagt ist. Einmal werden überall 
Beihen von Färbemitteln aufgezählt, von denen thatsächlich nur ein klei- 
ner Theil zur Verwendung kommt. Sodann lassen sich die fremden Farb- 
stoffe recht gut erkennen, wenn man sie selber hinein gethan hat. Hat 
man aber einen zweifelhaften Wein vor sich, der sich sonst als real gezeigt 
hat, und fängt nun an, auf fremde Farbstoffe zu untersuchen, so kann 
man sicher sein, dass alle vorhandenen Vorschriften und Tabellen bei zehn 
Fällen neunmal im Stiche lassen und man zu dem Entschlüsse kommt, 
den Wein, wenn er auch vielleicht verdächtig erscheint, als echt und un- 

Elsnbr, Anleitung. 7 
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gefärbt zu censiren. Unsers Erachtens ist die Frage nach der Art des 
fremden Farbstoffes überhaupt eine müssige, deren Beantwortung viel Zeit 
und Geld kostet und wenig Nutzen bringt. Man sollte sich einfach be- 
gnügen, zu fragen, ob ein Wein überhaupt künstlich geförbt sei oder 
nicht, und dann könnte es sich noch darum handeln, ob die Zusätze ge- 
simdheitsschädlicher Art seien oder nicht Leute, die mehr wissen wollen, 
möge man zum Specialisten Für Wein schicken und sich freuen, wenn er 
sich für seine Auskunft gut bezahlen lässt. Wir geben in diesem Sinne 
deswegen nur generelle Methoden an und verweisen des öpeciellen wegen 
auf die gröfseren Abhandlungen von Gautier (lieber betrügerische Farben 
der Weine; Dinöl., Polyt. Journ., 222, S. 372 und 475) und Stieblin 
(Notizen über Färbstoffe, welche zum Färben der Weine benutzt werden; 
ChemAeehii. Mitthdl, 1875—76, S. 271). 

1) Reiner Wein (es handelt sich ausschliefslich um Rothweine), mit 
Bleiessig versetzt, giebt einen dicken, graublauen bis blaugrünen Nieder- 
schlag und ein farbloses Filtrat. 

2) Reiner Wein, mit Ammon versetzt, bis er stark darnach riecht, 
dann mit etwa halb so viel Schwefelammonium durchgeschüttelt, liefert 
einen missfarbigen Niederschlag und ein flaschengrünes Filtrat (Filhol). 

3) Reiner Wein, mit gleichem Volumen concentrirter Salpetersäure 
versetzt, bleibt über eine Stunde unverändert in der Farbe (Sulzer). 

4) Reiner Wein wird durch reducirende Mittel (Zink und Schwefel- 
säure) nicht entfärbt (Gautier). 

5) Reiner Wein, auf festen Wiener Kalk getröpfelt, erzeugt einen 
dunkellehmfarbigen Fleck (Carp^ne); auf animalisirte Kreide (d. h. solche, 
die in Eiweifs getaucht und wieder getrocknet ist) einen grauen Fleck 
(Gautier)- 

6) Reiner Wein wird durch eine Lösung von 7 g Alaun und 10 g 
essigsaurem Natron auf 100 g Wasser in der Farbe nicht verändert 
(Nessler). 

7) Reiner Wein, mit gleichem Volumen einer Lösung von Bleizucker, 
Aetzkali und Schwefelsäure versetzt, liefert ein farbloses Filtrat (Monestier). 

8) Reiner Wein färbt Bleizuckerpapier (Oenokrine) graublau, nach 
dem Trocknen bleifarben. 

Ad 1) Bleiessig schlägt die meisten Pflanzenfarbstoffe nieder; ein 
röthlich geßirbtes Filtrat wird erhalten von Fuchsin, Farbholz, Coche- 
nille, Kermes. 

Ad 2) Rothe Filtrate liefern Farbhölzer imd Cochenille, braune 
Filtrate Heidelbeeren, Pappelmalve, Hollunder, Klatschmohn (beide Nüan- 
cirungen in Grün überspielend). 

Ad 3) Ein Wechsel der Nuance tritt binnen fünf Minuten ein bei 
Gegenwart des Farbstoffes der Farbhölzer, der Heidelbeeren, Fliederbeeren, 
Maulbeeren und Malven, so wie des Fuchsii^. Ist aufser Fuchsin kein 
anderer Farbstoff zugegen, so erfolgt völlige Entfärbung. 

Ad 4) Die meisten Anilinfarbstoffe werden durch nascirenden Wasser- 
stoff zerstört 
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Ad 5) Malven, Heidelbeeren, Blauholz geben bläuliehe Flecke, Fuchsin, 
Rothholz und Cochenille geben röthliche Flecke. 

Ad 6) Malven, Heidelbeeren und schwarze Kirsch^ bewirken violette 
Färbung. 

Ad 7) Die Probe ist von Monestier im Bulletin de la sodete chwiiqtie 
VOTÖffentlicht; genaufe Verhältnisse sind nicht angegeben. Das Filtrat soll 
deutlich die Nuance des betreffenden Farbstoffes zeigen. 

Ad 8) Ein Streifen Bleizuckerpapier wird in echten Wein getaucht, 
ein anderer Streifen in den fragwürdigen; beide werden abgeschüttelt und 
neben einander auf eine weifse Fläche gelegt. Fuchsin färbt schön -^roth, 
Cochenille rosaviolett, Hollunder- und MalvenblütJien färben grün, Roth- 
holz und Kermes färben schmutziggelb, Indigo förbt blau. 

Für gesundheitsschädlich wird Fuchsin gehalten. Der Nachweis 
ist sehr einfach und kann verschiedentlich geführt werden. 

Methode Romei. Man fällt 50 ccm Wein mit 10 ccm Bleiessig, er- 
wärmt schwach, setzt dem Filtrate 10 Tropfen Essigsäure und 10 ccm 
Amylalkohol zu und schüttelt stark. Ist der in Ruhe abgelagerte Alkohol 
farblos, so kann der Wein rein gewesen sein; ist er roth, so kann Fuohsin- 
oder Orseillefarbstoff vorhanden sein; ist er gelb, so kann Rosolsäure vor- 
handen sein. Der gefärbte Amylalkohol wird abgegossen und mit gleichem 
Volumen schwacher Ammonlösüng durchgeschüttelt. Wird derselbe ent- 
färbt, ohne gleichzeitige Färbung der Ammonlösüng, so war Fuchsin vor- 
handen; wird letztere dabei violettroth gefärbt, so war Rosolsäure vor- 
handen; wird sie violettblau gefärbt, so war Orseille vorhanden. 

Methode FauJire. Der fragliche Wein wird mit Aether und einigen 
Tropfen Essigsäure durchgeschüttelt, die ätherische Schicht abgehoben 
und mit Ammoniaklösung durchgeschüttelt. Hierbei bleibt Füchsin als 
Rosanilin farblos im Aether gelöst, während Rosolsäure (wenn vorhanden) 
das Ammoniak violettroth färbt. In die ätherische Lösung werden einige 
Fäden weifse Wolle gelegt, die beim Verdampfen des Aethers allmählich 
rothe Färbung annehmen. Weüse Weine werden mit Zuckerfarbe goldgelb 
und mit Moselgrün (Jodgrün) oder Esmeraldin grünlich geförbt. Die Zucker- 
farbe erkennt man beim Vermischen des Weines mit Eiweifs ; reine Weine 
werden entfärbt, während geförbte ihre goldgelbe Farbe behalten. Mit Es- 
meraldin gefö-rbte Weine werden durch Alkalien bläulich- gefärbt (Azurin- 
bildung), während aus dem Jodgrün durch Säuren die Pikrinsäure abgeschie- 
den und durch die bekannten Reagentien erkannt werden kann (Ausziehen 
des concentrirten mit Schwefelsäure versetzten Weines mit Amylalkohol imd 
Eindampf<ai des Auszuges mit Cyankalium — blutrothe Färbung; Kochen 
des concentrirten Weines mit Wolle oder Seide — Gelbfärbung). 

Wir wollen ziun Schluss mit der Bemerkung nicht zurückhalten, 
dass diejenigen Hoffiiungen, welche man auf die spektroskopische Prüfung 
der Weine hinsichtlich der Entdeckung fremder Farbstoffe gesetzt hatte, 
bis heute nicht erfüllt worden sind, dass vielmehr gerade bei der Prüfung 
des Weines das Spektroskop Geübte, und viel mehr noch Ungeübte, zu 
grofsen Täuschungen veranlassen kann, so dass, wenn auch im Interesse 
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fernerer Forschungen vom Gebrauch desselben bei Weinprüfimgen nicht 
abgerathen, wohl aber beim Gebrauch immerhin die gröfste Reserve hin- 
sichtlich der gewonnenen Kesultate anempfohlen werden soll. 

Das Glycerin wird entweder nach Griessmayer (siehe Bier) oder 
nach Hager bestimmt. Im ersteren Falle wendet man 50 g Wein an, die 
man nach dem iiir helle Biere angegebenen Verfahreü behandelt, mit der 
Modifikation, dass man zur Digestion des aus dem Exsiecator kommenden 
Eückstandes einen Aether -Alkohol vom Verhältniss 2 : 1 verwendet. — 
Im anderen Falle werden 100 ccm Wein bei ca. 70® im Wasserbade mit 
doppeltkohlensaurem Natron zur Trockne gebracht, zerrieben und mit 
einer Mischung von gleichen Theilen Alkohol und Chloroform wiederholt 
ausgezogen. Der filtrirte Auszug wird unter Anwendung der Wasserluft- 
pumpe ausgetrocknet, gewogen, das Gewicht des Rückstandes mit 0,95 
midtiplicirt. Der durchsclmittliche Gehalt an Glycerin betragt 0,6 7o. Was 
über 1 7o gefunden wird, kann als Zusatz betrachtet werden. Die Ermitte- 
lung des Glycerins ist bei scheelisirteh und bei Kunstweinen wichtig. 

Fast noch wichtigere Aufschlüsse über die Beschaffenheit eines Weines, 
als das Fxtrakt sie liefert, sind aus der Analyse der Asche, oder doch 
aus der Bestimmung deren Hauptbestandtheile zu gewinnen. 

Die Weinasche charakterisirt sich durch ihren, dem Weinstein ent- 
springenden, Gehalt an kohlensaurem Kali, durch ihre alkalische Reaktion, 
den verhältnissmäfsig hohen Gehalt an Kalisalzen überhaupt, den nicht 
minder beachtenswerthen Gehalt an Phosphorsäure, den geringen Gehalt 
an Schwefelsäure und den noch viel geringeren Gehalt an Kalk und Thon- 
erde. Das Fehlen der Kohlensäure, so wie eine nicht alkalische Reaktion, 
kann eben sowohl auf vorausgegangenes Gypsen, als wie auf Kunstwein 
sehliefsen lassen; im ersteren Falle ist auch eine alkalische Reaktion nicht 
ausgeschlossen, diese würde aber durch Aetzkali bewirkt werden. Das 
Fehlen der Phosphorsäure charakterisirt die schlechtesten Kunstweinfabri- 
kate. Die Schwefelsäure kann eben sowohl von schlechtem Stärkezucker, 
als wie von Brunnenwasser, von Alaunzusatz, als wie auch von dem durch 
vorausgegangenes Gypsen durch Umsetzung entstandenen, schwefelsauren 
Kali herrühren. Kalk wird mit hartem Wasser in den Wein gebracht, 
Thonerde durch Klären und durch Alaunzusatz. Ein gewisser Kalkgehalt 
kann auch durch Obstwein bewirkt werden, welcher aufserdem durch den 
Mangel an Weinstein erkennbar ist; in ihm ist das Kali an Aepfelsäure 
gebunden. 

Die Bereitung der Asche ist unter denselben Vorsichtsmafsregeln aus- 
zuführen, wie unter Bier angegeben. Das Kali ist, nach Entfemimg der 
Schwefelsäure und den geringen Mengen der Erdalkalien, durch Platin- 
chlorid auszufällen. Die Gesammtmenge des Kalis beträgt gegen '/s der 
Asche und muss mit den gefundenen Säuren correspondiren. 

Der Weinstein wird derart bestimmt, dass 200 g Wein zur Syrup- 
consiste^z eingedampft werden ttnd der erkaltete Rückstand mit Weingeist 
vom specifischen Gewicht 0,858 durchgeschüttelt wird. Der auf dnem 
Filter gesammelte Weinstein wird gut nachgewaschen, getrocknet, einge- 



WEHS". 101 

äschert; die Asche wird gelöst, ein kohliger Kückstand mit heifsem Wasser 
ausgezogen. Die 'Lösung des kohlensauren Kalis wird mit Vio Normalsäure 
titrirt und für 1 g Kali 4 g Weinstein berechnet. Der Weinsteingehalt ist 
imgeföhr so hoch, wie der Gehalt der Gesammtasche. 

Die Phosphorsäure ist in der lege artis hergestellten Asche, wie 
bei Bier angegeben, zu ermitteln. Ihre Menge ist bei weifsen Weinen ge- 
ringer, als bei rothen; sie variirt zwischen Vio — Vs der Gesammtasche. 
Man wird in der Praxis oft auf sogenannte spanische Weine, die an und 
fax sich sehr phosphorsäurereich sind, stofsen, die äufserst geringe Mengen 
derselben enthalten und kann sicher sein, in dem Falle Schmierprodukte 
vor sich zu haben (Malaga, welcher nicht mindestens 0,040 7o [des Weines] 
Phosphorsäure enthält, ist als Kimstprodukt zu betrachten). Auch echte, 
süfse Ungarweine zeichnen sich durch verhältnissmäfsig hohen Gehalt an 
phosphorsauren Salzen aus. Desgleichen sind Moselweine (Pisporter, Braune- 
berger, Zeltinger) imgewöhnlich reich an Phosphorsäure (0,036 — 0,040 7o 
bei 0,15 — 0,20 7o Asche). Steigt der Gehalt der Phosphorsäure jedoch 
bis auf 0,06 7o (des Weines) und darüber, so hat man wieder sein Augen- 
merk darauf zu richten, ob nicht etwa phosphorsaure Alkalien hinzugefügt 
worden sind. 

Die Menge der in natürKchen Weinen vorhandenen Schwefelsäure 
schwankt zwischen 0,02 — 0,05 7o. Von Nessler werden 0,06 7o als äufserste 
Grenze angegeben. Chlorbaryrma bringt in natürlichen Weinen eine nur 
unbedeutende Trübung hervor; erfolgt bei der Vorprüfung ein stärkerer 
Niederschlag, so ist die quantitative Bestimmung angezeigt. Will man 
sehr penibel arbeiten, so.muss der Schwefelsäurebestimmung eine Ein- 
äscherung vorausgehen, und die Säure in der Aschelösung bestimmt wer- 
den. Wir haben uns jedoch wied^holt davon überzeugt, dass die direkte 
Bestimmung höchst geringe Differenzen zu Tage fördert. Man fällt 100 bis 
200 g des mit einigen Tropfen Salzsäure versetzten Weines heifs mit Chlor- 
baryum, wäscht sehr gut aus, trocknet, glüht imd wägt. 100 g schwefel- 
saurer Baryt entsprechen 34,356 g Schwefelsäure, oder dem doppelten Ge- 
wicht an schwefelsaurem Kali. Eine, sehr bequeme Vorprüftmg wendet 
Dr. E. Geissler an (Pharm. Centralhalle, XXI, 183). Derselbe versetzt 
50 ccm des angesäuerten Weines mit 5 ccm einer Lösung von 15,25 g 
krystallisirtem Chlorbaryum in 1 1 Wasser und beobachtet, ob eine vom 
Niederschlage abfiltrirte Probe noch weiter auf Schwefelsäure reagirt. Ist 
letzteres nicht der Fall, so enthält der Wein weniger als 0,05 7o Schwefel- 
säure; andernfalls ist mdir vorhanden und eine genaue quantitative Be- 
stimmung erforderlich. Mit Rücksicht darauf, dass ein mäfsiges Gypsen 
der Rothweine einen zweifellos günstigen Einfluss auf die Beschaffenheit 
derselben ausübt, ganz abgesehen von der schöneren Farbe und der schnel- 
leren Klärung, ist dasselbe in den Weinländem auch keineswegs verboten, 
nur hat man in Frankreich eine Grenze ziehen zu müssen geglaubt, die 
für schwefelsaures Kali 0,27© beträgt. 

Der Nachweis der Thonerde geschieht in der Asche. Bei deren 
Herstellimg muss ein starker Luftzug entwickelt werden, um die Bildung 
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von Schwefelmetallen zu verhüten. Die Asche wird in Salpetersäure ge- 
löst, die Lösung mit Bleiessig gefällt, das Filtrat mit Schwefelwasserstoff 
behandelt; das zweite Filtrat wird aufgekocht und mit Ammon gefallt. 
1 g Thonerde wird 9,25 g Kali-Alaun gleichgesetzt 

Giftige Metalle, von denen früher besonders Bleizucker zum Klären 
verwendet wurde, sind nach den bekannten analytischen Methoden in der 
Asche nachzuweisen. 

Aus dem Ganzen ist ersichtlich, dass die Erkennung reiner Weine 
sehr schwierig ist, und dass es Generalrecepte für die Erkennung von 
Kirnst- oder gemischten Weinen nicht geben kann. Nur eine sorgsame 
Zusammenstellung vieler Beobachtungen kann zu einem entscheidenden 
Resultate führen und die Auswahl der Beobachtungen selbst unterliegt 
dem speciellen Falle. 

Was nun endlich die Güte der Weine anbetrifft, so kann sich die 
Beurtheilung derselben einzig um die Frage drehen, ob ein Wein geniefs- 
bar sei oder nicht. Sauer gewordener oder umgeschlagener Wein wird sich 
durch Mangel an Alkohol und grofsen Essigsäuregehalt erkennen lassen. 
Ist ein solcher Wein mit Pottasche abgestumpft, so wird der Aschegehalt 
erheblich vermehrt gefunden werden. Kahmige Weine enthalten Schimmel- 
pilze suspendirt und sind eben so, wie schimmelige Weine, nicht geniefs- 
bar. Einzelne Weine werden bei längerem Liegen „hohl"; sie verlieren an 
Körper und erhalten einen faden, holzigen Geschmack ; auch solche Weine 
sind zu bemängeln und als gut nicht mehr anzuerkennen. Herbe Ungar- 
weine gären wiederholt von einem Jahre zum andern auf der Flasche nach; 
auch solche sind während dieses Stadiums als gut liicht zu erachten. 

Ueber die Wer th Schätzung einer bestimmten Sorte steht dem Che- 
miker kein Urtheil zu, er müsste denn Weinkenner sein resp. den Wein 
für sich kaufen wollen; hier ist die Zunge der allein Ausschlag gebende 
Richter. 

Als Conservirungsmittel kommen schweflige Säure und Salicyl- 
säure in Anwendung; der Nachweis geschieht, wie beim Bier angegeben. 
Das Schwefeln der Fässer (resp. der Schläuche) ist so alt, wie die Wein- 
kultur selbst; werden nicht Unmassen von Bisulfiten in den Wein gebracht, 
wird dasselbe kaum zu moniren sein. 

V. Wartha giebt zur Ermittelung der schwefligen Säure folgendes 
Verfahren an (Ber. d, Chem. Ges., XIII, 657). Etwa 50ccm des zu unter- 
suchenden Weines werden in einem Destillirkölbchen, dessen seitlich ange- 
schmolzenes Abflussröhrchen in ein mit feuchtem Filtrirpapier gekühltes 
Probirrohr hineinragt, so lange vorsichtig im gelinden Sieden erhalten, bis 
etwa 2 ccm Destillat übergegangen sind. Man nimmt hierauf das Probir- 
rohr ab und setzt zum Destillate einige Tropfen neutrale salpetersaure 
Silberlösung hinzu. Waren auch nur Spuren von schwefliger Säure vor- 
handen, so opalisirt die Flüssigkeit, oder es entsteht ein weifser, käsiger 
Niederschlag- von schwefligsaurem Silber, im Falle bedeutendere Quanti- 
täten dieser Säure vorhanden waren. Den Niederschlag von Chlorsilber 
zu unterscheiden, hat man nur nöthig, etwas Wasser und einige Tropfen 
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Salpetersäure hinzuzusetzen, worauf derselbe sich vollständig löst. Das 
Destillat reducirt ferner mit Leichtigkeit salpetersaures Quecksilberoxydul 
und entförbt Jodstärke und verdünnte Charaäleonlösung. Zur quantita- 
tiven Bestimmung der schwefligen Säure verfährt man am besten so, dass 
man dieselbe aus einem bestimmten Quantum Wein in eine bekannte Jod- 
lösung hineindestillirt und den Rest jodometrisch bestimmt. 

Das Einbringen eines Uebermafses dieser Stoffe liegt nicht im Interesse 
der Weinverkäufer, weil die Farbe des Weines darunter leiden würde. 
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Rüdesheimer . 

do. 
Rauenthaler 
Johannisberger 
Hoehheimer 

do. 
Niersteiner . . 
Scharlachberget 
Lorcher . . . 
Rheinwein (?) . 

Moselweine (nach Dr. E. Kayser in Nürnberg). 

Brauneberger . | . . 2,60 . 0,18 0,041 1 

Pisporter .... . 2,40 . 0,15 0,038 1 

Zeltinger . . . | ' . . 2,40 . 0,16 0,039 i 



Hessische Weine; 



14 Bodenheimer . 

15 do. 

16 Laubenheimer . 

17 Liebfrauenmilch 



0,9930 
0,9946 
0,9934 
0,9940 



7,54 
8,46 
6,83 
8,00 



1,25 
1,36 

1,00 
1,96 



0,63 i 0,14 
0,60 1 0,14 
0,60 0,10 
0,62 0,20 



Pfälzer Weine. 



18 
19 
20 



21 
22 
23 
24 
25 



Deidesheimer 
Oppenheimer 
Wachenheimer 



Weüß 
do. 
do. 

Roth 
do. 



0,9968 


9,60 


2,12 


0,50 


0,18 


• 


• 


• 


1 
• • 


0,9935 


8,87 


1,50 


0,60 


0,16 


• 


• 


• 


• • 


0;9954 


8,65 


1,72 


0,65 


0,17 


• 


• 


• 


• 1 • 



Frankenweine. 



0,9943 
0,9953 
0,9930 
0,9941 
0,9932 



6,65 
7,35 
5,70 
7,28 
8,00 



1,20 
1,70 
1,10 
1,37 
1,50 



0,60 
0,45 
0,46 
0,60 
0,47 



0,12 
0,20 



0,015 
0,021 
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Franz. Rothweine. 



26 


Bordeaux . . 


0,9962 


27 


do. . . 


0,9960 


28 


Marganx . . . 
do. ... 


0,9935 


29 


0,9960 


30 


Larose . . . 


0,9960 


31 


do. ... 


0,9952 


32 


Tokayer Ausbr. 
do. 


1,1106 


33 


1,0980 


34 


do. II. 


1,0366 


35 


Tokayer . . . 


1,0022 


36 


Malaga . . . 


1,0548 


37 


do. . . . 


1,0600 


38 


Sherry . . . 


0,9928 


39 


do. . . . 


0,9890 


40 


Malvasier (San- 






torin) . . . 


1,0895 


41 


do. (Achaja) . 


1,0336 


42 


Muskato . . . 


1,0400 


43 


Kalliste . . . 


0,9950 


44 


Korinther . . 


0,9833 


45 


Kamarite . . 


0,9974 


46 


Sevilla . . . 


0,9950 


47 


Ampurdan . . 


0,9962 



8,46 
8,05 
9,08 
8,05 
9,50 
8,05 



2,18 
2,10 
1,75 

2,00 
2,50 



0,58 
0,61 
0,48 
0,60 
0,65 



2,30 0,66 



0,20 
0,24 
0,24 
0,24 
0,30 
0,28 



Ungarweine. 



8,00 

8,66 

12,00 

12,35 



28,96 

27,24 

9,42 

5,04 



0,56 
0,60 
0,62 
0,54 



0,53 
0,40 
0,28 
0,28 



0,022 



0,017 



0,046 
0,032 
0,036 
0,026 



Spanische Weine. 



12,40 
12,80 
15,46 
14,50 

8,46 
15,04 
12,56 
13,40 
10,50 
11,30 
8,87 
7,64 



16,00 

17,85 

3,50 

3,70 

25,80 

12,25 

13,70 

3,30 

2,65 

3,30 

2,11 

'2,30 



0,42 
0,46 
0,45 
0,46 

0,60 
0,90 
0,58 
0,60 
0,60 
0,60 
0,48 
0,45 



0,36 
0,42 
0,28 
0,32 

0,86 
0,63 
0,56 
0,23 
0,22 
0,23 
0,35 
0;42 



0,048 
0,046 
0,022 
0,026 



26,60 
25,34 

8,20 
3,88 



1,06 
1,24 

0,80 
0,96 



20,40 

10,09 

9,90 



0,37 



0,14 
0,15 
0,43 



NB. Alkohol und Extrakt sind aus der Dichtigkeit bestimmt, letzteres mit 
Hilfe der HAGER'schen Tabelle. Nur bei den zuckerreichen Weinen (spanischen 
und Ungarweinen) ist der Alkohol durch Destillation und das Extr^t durch 
Eindampfen bestimmt worden. 



SFIKITÜOSEN. 



Spiritus ist das aus zuckerhaltigen Flüssigkeiten, welche der Gärung 
unterlegen haben, gewonnene Destillat. In reinster, wasserfreier Form 
fuhrt er den Namen Alkohol; zum Genuss mit Wasser verdünnt, heifst er 
Branntwein. Zum Genuss bestimmte Pflanzenauszüge heifsen Tinkturen 
oder Essenzen; sind dieselben mit Zucker versüTst, so heifsen sie Liqueure. 
Als Branntwein im weiteren Sinne wird jedes spirituose Getränk bezeichnet, 
welches, um dem menschlichen Genüsse zu dienen, durch die Blase ge- 
gangen d. h. „gebrannt" (im Gegensatz zu „gebraut") worden ist. 
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Die gewöhnlichsten Branntweine sind der Kartoffel- und der Korn- 
schnaps. Sie sind fast farblos, bei auffallendem Lichte betrachtet einen 
bläulichen Anhauch zeigend, von eigenthümlichem Geruch, scharfem Ge- 
schmack, enthalten 30 — 40 7o Alkohol, perlen beim Eingiefsen in ein 
Gefafs und reagiren neutral. Der Kartoffel schnaps pflegt echt und 
unverfälscht verkauft zu werden. Er ist an dem ihm eigenthümlichen 
Fuselölgeruch leicht zu erkennen. Der Korn schnaps, als Specialität 
auch Nordhäuser Korn genannt, unterliegt bereits Verfälschungen. Mun 
setzt ihm Schwefelsäure zu, um ein schöneres Perlen, was auf eine fort- 
dauernde langsame Aetherbildimg zurück zu führen sein dürfte, zu be- 
wirken. Die Schwefelsäure kann eben sowohl nach der NESSLER'schen 
Methode, als durch die sauere Reaktion imd Trübung eines concentrirten 
Schnapses durch Chlorbaryum erkannt werden. Der Komschnaps enthält 
ein eigenthümliches Arom, eine Art Fuselöl, welches jedoch vom Kar- 
toffelfuselöl (Amylalkohol)- vollständig verschieden ist. Dieses Arom wird 
nachgemacht (24 Theile Essigäther, 16 Theile Salpeteräthergeist und V« Theil 
Wachholderbeeröl), als Nördhäuser Komessenz verkauft und hiermit 
Kartoffelschnaps in Nordhäuser verwandelt. Auch mit reinem Kom- 
fuselöl wird Kartoffelschnaps „echt" gemacht. Leider giebt es keine che- 
mischen Reagentien, welche diese Stoffe mit der für gerichtliche Zwecke 
erforderlichen Schärfe erkennen lassen. Der Alkoholgehalt wird mittelst 
Alkoholometer bestimmt. Edlere Branntweine sind schon der Cognac, 
(Franzbranntwein), der Arrac und der Rum, welche durchschnittlich 
50 7o Alkohol enthalten. Der Cognac wird in Südfrankreich und Nord- 
spanien durch Destillation des Weines, der Arrac in Indien durch Destil- 
lation der Reismaische, dw Rum in den Kolonien diu*ch Destillation der 
Rohrzuckermelasse gewonnen. Alle drei Sorten kommen überwiegend als 
Fälschungsprodukte in den Handel. Diese Destillate in reiner Form 
geben beim Verdampfen keinen, oder einen höchst unbedeutenden Rück- 
stand, welcher ausschliefslich dem Fasslager entspringt und höchstens 
l7o beträgt. Während Cognac und Arrac einen feinen, weinähnlichen, 
blumenreichen Duft verbreiten, entwickelt echter Rum einen fuselartigen, 
entfernt an Rosinenstengel erinnernden Geruch, der besonders mit Wasser- 
dampf vermengt (aus Grog) deutlich hervortritt. Alle enthalten freie 
Säure, welche durch Zersetzimg resp. Oxydation einer geringen Menge 
Alkohol entsteht, oft aber bis zu 2 7o beträgt Vorschriften zur Nach- 
ahmung dieser Getränke sind Legion. Allen liegt eine gewisse Essenz 
zu Grunde; den besseren Sorten wird vom echten Stoff etwas zugesetzt. 
Kunst-Cognac, bessere Sorte, wird erhalten durch Destillation von 
fiiselfreiem Spiritus mit Weinöl (Cognacöl, Oenanthäther, aus den Trestem 
bereitet). Ordinäre Sorten werden durch einfaches Mischen von Cognacöl, 
Veilchenblüthenessenz, Rosinen- und Johannisbrotabkochung und Wein- 
geist erhalten. — Kunst- Arrac besteht aus Mischungen von Arrac- 
essenz (16 Theile Essigäther, 12 Theile Salpeteräthergeist, 1 Theil Methyl- 
alkohol; hiervon 1 Theil auf 6 Theile 90 7o Weingeist), Vanilletinktur, 
Thee- und Johannisbrotaufguss und Honig. Kunst-Rum wird erhalten 
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durch Destillation der Kückstände unserer Zuekerraffinerien, oder durch 
Mischungen von Rumessenz (15 g Buttersäureäther, 2 g Essigäther, 2 g 
Vanilletinktur, 2 g Veilchenblüthenessenz und 90 g 90 7o Weingeist) mit 
Rosinen- imd Johannisbrotaufguss, Weingeist und wenig echtem Rum. 
Oftmals werden diese Mischungen noch mit Catechutinktur, Eichenrinden- 
abkochung, Zuckerfarbe etc. versetzt 

Diese sämmtlichen Kunstprodukte werden zunächst ein Extrakt 
zurück lassen, welches sich von dem aus echten Stoffen gewinnbaren 
qualitativ und quantitativ unterscheidet. Obwohl reiner Arrac und reiner 
Cognac vollständig flüchtig sind, so wird man bei den käuflichen Sorten 
immer eine kleine Quantität (0,6 — l7o) Extrakt erhalten, welche dem 
Fasslager zuzuschreiben ist. Dieses Extrakt schmeckt bitterlich zusammen- 
ziehend, eigenthümlich aromatisch, bisweilen schwach säuerlich. Schmeckt 
es süfs und besitzt es einen stark ausgeprägten Vanillegeschmack, so darf 
man mit Sicherheit annehmen, dass eine künstliche Beimischung statt- 
gefunden hat. Die Zersetzung der fremden Aetherarten kann durch 
Kochen mit weingeistiger Kalilösung geschehen; der Alkohol geht über, 
während die Säure mit dem Kali ein Salz bildet. Die eingedampfte Salz- 
lösung wird mit verdünnter Schwefelsäure zersetzt und die befreite fette 
Säure abdestillirt. Da jedoch auch die echten Branntweine zusammen- 
gesetzte Aether enthalten, so wird eine solche Probe stets nur eine ver- 
gleichende sein können. Von irgend* einer quantitativen Bestimmung wird 
in den meisten Fällen abgesehen werden müssen. Catechugerbsäure 
wird in dem zehnfach concentrirten Getränk zu suchen sein; oxydhaltige 
schwefelsaure Eisenoxydullösung bewirkt hier einen grünlichschwarzen 
Niederschlag (bläulichschwarzer Niederschlag würde der dem Fasse ent- 
stammenden Eichengerbsäure zuzuschreiben sein). Zuckerfarbe ist durch 
Schütteln mit Eiweifs zu erkennen ; dieses schlägt den Farbstoff der echten 
Branntweine nieder und entfärbt dieselben, während Zuckerfarbe überall 
gelöst bleibt. 

Andere Schnäpse werden entweder durch Destillation oder Digestion 
von Pflanzenstoffen mit Weingeist bereitet, oder sie werden durch Ver- 
mischen von Grundessenzen (Tinkturen) oder auch ätherischen Oelen mit 
Branntwein hergestellt. Es kann sich hier nur um Feststellung des 
Alkoholgehaltes und des Extraktes handeln; beide werden ermittelt, wie 
bei Wein angegeben. Aufserdem kann bei den sogenannten „Bitteren" auf 
gesundheitsschädliche Stoffe, wie Aloe, Lärchenschwamm oder sonst 
stark wirkende, purgirende Stoffe, wie Rhabarber, Sennesblätter, gefahndet 
werden. Diese harzigen Bestandtheile werden im Extrakt zu suchen sein. 
Dasselbe wird zur völligen Trockne gebracht und mit absolutem Alkohol 
ausgezogen. Der Auszug wird wieder zur Trockne verdampft und mit 
der 50 fachen Menge kaltem Wasser 24 Stunden lang macerirt. Das 
Wasser wird abgegossen, das restirende Harz scharf getrocknet und mit 
weingeistfieiem Chloroform behandelt. Dieses löst Harz des Lärchen- 
schwammes, der Sennesblätter, des Gummigutti, lässt aber Aloeharz (auch 
Jalapen- und Coloquintenharz) ungelöst zurück. Der Rückstand wird mit 
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heifser Sodalösung (1:5) behandelt, aus welcher Lösung beim £rkalten 
sich etwa vorhandenes Coloquintenharz abscheidet. Das^ alkalische 
Filtrat wird eingedampft, der Rückstand mit Weingeist ausgezogen, der 
Auszug verdampft. 35 Theile Harz entsprechen 100 Theilen Aloe. 
(Hager, Handbuch y 223]. ^— In vielen Fällen kann man einfacher ver- 
tahren. Man vertheilt den alkoholischen Auszug auf mehrere Schälchen, 
dampft ein und behandelt einen Rückstand mit Salpetersäure, wobei aus 
Aloe ein gelbes Pulver, aus den Säuren der Aloe bestehend, abgeschieden 
wird; einen anderen Rückstand behandelt man mit Sodalösung, wobei 
unter dunkelrother Färbung der charakteristische Aloegeruch auftritt. — 
Ein Theil der Chloroformlösung wird zur Trockne verdampft; Lärchen- 
schwammharz wird von starkem Weingeist mit rother Farbe gelöst. — 
Der Rückstand eines zweiten Theiles derselben kann als Sennes blätter- 
harz durch den Geruch, der eines dritten Theiles als Gummi gutti durch 
seine Gelbfärbung beim Behandeln mit Natronlauge erkannt werden. — 
Rhabarber ist direkt im Rückstande nachzuweisen. Man zerreibt den 
noch feuchten Rückstand mit Pottasche und beobachtet, ob neben tiefer 
Rothfarbung der bekannte Rhabarbergeruch auftritt. 

Li qu eure sind Schnäpse, die durchschnittlich gleiche Theile Spiritus, 
Zucker und Wasser enthalten, aromatisirt und geförbt sind. Giftige Farb- 
stoffe werden zu diesen höchst selten in Anwendung gezogen; aufser 
Fuchsin dürfte kaum je ein nachtheiliger Farbstoff aufgefunden worden 
sein. Dasselbe ist, wie bei Wein beschrieben, nachzuweisen. 
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Unter Essig versteht man die durch eine geregelte sauere Gärung 
aus alkoholischen Flüssigkeiten gewonnene, wässerige Lösung der Essig- 
säure, welche aufserdem durch die bei der Gärung entstehenden Neben- 
produkte aromatisirt ist. Es kommen in der Hauptsache nur zwei Sorten 
in den Handel, der durch langsame Gärung des Weingutes erzeugte 
Weinessig und der durch das Sohnellverfahren erzeugte Spiritusessig 
(Essigsprit). Bier- und Obstessig sind nur von lokalem Interesse und 
auch Holzessig vermag dem gewöhnlichen Branntweinessig keine Con- 
kurrenz zu bieten. Wohl aber wird neuerdings eine concentrirte Essig- 
essenz von Frankftirt aus in den Handel gebracht, welche 25% Essig- 
säure enthält und, weil sie bequem zu handhaben ist, sich gut einge- 
fiihrt hat. 

Ziu* Gehaltbestimmung des Essigs sind verschiedene, theile sehr com- 
pendiöse Apparate construirt worden. Man wird im Laboratorium sich 
jedoch stets des Titrirverfahrens bedienen. Jeder Kubikcentimeter Normal- 
alkali entspricht 0,051g Essigsäure oder 0,06 g Essigsäurehydrat. Ge- 
färbter Essig ist vor dem Titriren mit Knochenkohle zu entfärben. 

Ob ein Essig wirklich Weinessig sei, wird oft gefragt. Man findet 
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die Bestätigung in dem Nachweise des Weinsteins, welcher im echten 
Weinessig enthalten ist. Zu dem Zwecke dampft man 500 com Essig auf 
60 — 80ccm ein und schüttelt mit einem gleichen Volumen Weingeist 
(90%). Das Gewicht des ausgeschiedenen Weinsteins wird ca. 0,2 g be- 
tragen. 

Holzessig, welcher übrigens von einer ausgezeichneten Reinheit ge- 
liefert wird, liefert ein Destillat, welches Chamäleonlösung entfärbt. 

Der gewöhnliche Essig des Handels enthält 3—4 7o, guter Einmach- 
essig 6 — 8 7o und Essigsprit 127o Essigsäurehydrat; Weinessig enthält 
6 — 87o, Frankfiirter Essigessenz 25 — 40 7o Essigsäiu'ehydrat 

Der Essig ist oft gefärbt imd zwar gelb oder braim mit Zuckerfarbe, 
roth mit Rübensaft (rothe Bete). Behufs Nachweisung fremder Säuren 
wendet man folgende Methoden an. 

Man dampft eine Partie Essig in einer Porcellanschale ein, in 
welche man ein Stückchen weifsen Zucker gelegt hat; findet Verkohlung 
statt, war Schwefelsäure zugegen (Runge). Man setzi einer kochenden 
Probe (10 ccm) Essig einige Tropfen gesättigter- Chlorkalciumlösung zu. 
Nur freie Schwefelsäure bewirkt in dem erkaltenden Essig einen Gyps- 
niederschlag (Böttcher). Gewöhnlicher Essig, mit dem fünffachen Vo- 
lumen destiUirten Wassers verdünnt, darf durch Chlorbaryum aber nur 
getrübt werden. — Salzsäure ist im Destillat (zwei Drittel vom Essig) 
durch salpetersaures Silber nachzuweisen. — Salpetersäure ist eben 
sowohl durch Kochen mit Indigolösung und Schwefelsäure (Entförbimg) 
im Essig direkt, als wie in den zuletzt übergehenden Theilen eines Destil- 
lates von ihm nachzuweisen; desgleichen sind Spuren von Salpetersäure 
durch die Brucin-Reaktion (Vermischen eines Tropfens Essig mit fünf 
Tropfen Brucinlösung [1 : 30] imd Zutröpfeln von reiner Schwefelsäure) 
zu erkennen. — Die theuere Weinsäure wird wohl Niemand zur Ver- 
fälschung von Essig nehmen; sollte es trotzdem geschehen, dürfte man 
auf Blei zu prüfen haben, der Weinsäurezusatz kann als Verschlechterung 
nicht erachtet werden. Im Allgemeinen ist Rücksicht darauf zu nehmen, 
dass die gebundenen Säuren des Wassers, welches zimi Verdünnen des 
Essigs diente, auch in dem letzteren wieder gefimden werden müssen. 

Freie mineralische Säuren bewirken beim Eintröpfeln von Anilin- 
violett in den concentrirten Essig eine grünliche Färbung. 

Giftige Metalle geben sich durch Einleiten von Schwefelwasser- 
stoff leicht zu erkennen, kommen aber im Essig, sei es aus den Auf- 
bewahnmgs- oder Messgefafsen oder von den Hähnen der ersteren her- 
rührend, ziemlich häufig vor. 

Essig wird häufig mit Pflanzenstoffen gewürzt (Estragonessig), soll 
auch ab und zu mit scharfen Stoffen (doch wohl nur in ganz obskuren 
Boutiquen) versetzt werden. Diese Zusätze, welche übrigens den Essig 
ziemlich vertheuem, würde man im Extrakt aufzusuchen haben. Dasselbe 
lässt beim Zerreiben mit kohlensaurem Kali Geruch und Geschmack zu- 
gesetzter Pflanzenstoffe ziemlich deutlich hervortreten. 
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Man unterscheidet als Handelswaare Rohr- und Stärkezueker. Der 
Rohrzucker wird gröfstentheils aus Zuckerrüben fabricirt und wird nach 
dem Grade seiner Reinheit, Kandis (weifs), Raffinade, Melis (Hut-, Brot- 
zucker) oder Farin (Moskovade) genannt; die bei der Fabrikation ver- 
bleibende Mutterlauge bildet den Syrup. Rohzucker enthält 4 — 8 7o 
Verunreinigungen; raffinirter Zucker ist fast völlig rein. Die Prüfung 
des Zuckers geschieht durch .Bestimmung der Feuchtigkeit durch Aus- 
trocknen des gepulverten Zuckers bei 110®, durch H^timmung der un- 
löslichen Stoffe (Gyps, Schwerspath, Stärkemehl) durch Auflösen, Trocknen 
und Wägen des Rückstandes und durch Bestimmung der Aschebestand- 
theile, welche in reinem Zucker 0,1 — 0,2 7o, in minder reinem 0,2^— l7o 
betragen können. Eine sehr oft vorkommende Verfälschung des gemah- 
lenen oder klein krystallisirten Zuckers mit Stärkezucker ist einmal durch 
den Mehrgehalt an Schwefelsäure und an der Vermehrung der Asche 
durch Gyps, dann aber durch Prüfimg einer verdünnten Lösung zu er- 
kennen. Man titrirt mit SACHSSE^scher Lösung (siehe Zuckerbestimmung 
im Wein), welche ohne Einwirkung auf Rohrzucker ist. 

Der Stärkezucker kommt entweder in weifsen, glänzenden, durch- 
sichtigen, grofskörnigen Krystallen oder in Form plumper, gelber, käse- 
artiger Stücke, oder als mehr oder weniger geerbter Syrup in den Handel. 
Reiner Stärkezucker enthält bis 75 7o, unreiner 50 — 557o, Stärkesyrup 
35 — 45 7o reinen Traubenzucker; die Summe der im Stärkezucker vor- 
handenen imvergärbaren Substanz (B:^AMp'ä Amylin) beträgt 15 — 25 7o. 
Der Gehalt an reinem Traubenzucker ist eben sowohl durch Titriren mit 
FEHLiNo'scher Lösung, als wie durch Polarisiren mit dem Wasserlein'- 
schen Instrument, nach der demselben beigegebenen Anleitung, zu er- 
mitteln. Feuchtigkeits- und Aschebestimmung wie beim Rohrzucker. 

Zuckerwaaren und Bonbons werden aus Zuckerlösungen her- 
gestellt, welchen Pflanzenauszüge, Gewürze, Fruchtäther etc. beigemischt 
sind; sie werden bisweilen mit Geldes oder Liqueuren, auch mit festen 
Kernen gefüllt, bisweilen mit anderen Stoffen, wie Chokolade überzogen 
und erhalten als Schmuck eine beliebige Färbung. Nur die allerordinärste 
Sorte dieser Dinge wird mit Mehl versetzt und bildet so die Dragees. Zu 
besseren Dragees wird Traganthschleim genommen und nicht mehr, als 
zum Formen und Trockenhalten derselben nöthig ist. Die Füllung ein- 
zelner dieser Zuckerkörper ist in Gelatine gehüllt und mit Gyps umgeben; 
dieser wasserbindende Gypsüberzug ist zur Herstellung der betreffenden 
Gegenstände nothwendig. Wird jedoch Gyps, Schwerspath oder dgl. in 
gewöhnliche Bonbons oder Mehldrag^es gethan, so liegt unzweifelhaft eine 
Fälschung vor, die durch Auflösen und Beobachtung des Rückstandes 
leicht zu ermitteln ist. Zum Färben pflegen giftige Stoffe nicht verwendet 
zu werden. Anilinfarbstoffe sind in den Lösungen der Zuckerwaaren, wie 
beim Wein beschrieben, zu entdecken. Unechtes Blattgold und Blatt- 
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silber, sowie Broncen, die gesundheitsschädlich wirken können, kommen 
hier und da aus Unwissenhdt oder Leichtsinn zur Anwendimg. Bronce- 
farben können enthalten Zinn, Wismuth, Quecksilber (Musivsilber), Kupfer 
und Zink (Goldbroncen). Vegetabilische Broncen (Rosenkäferfarbe) sind 
Lacke, welche aus Roth- oder Blauholzdekokten mittelst geringer Mengen 
Karbolsaure oder Chlorzinn niedergeschlagen werden. Man sucht so viel 
wie möglich abzuschaben, zerstört die anhängende Substanz entweder mit 
Königswasser oder durch Verbrennen, unter Umständen unter Zusatz von 
Sodasalpeter und ermittelt die Metalle in der Lösung. Oft genügt eine 
ausschliefsliche und direkte Einwirkung von Salpetersäure, um zur quali- 
tativen Prüfung hiiiteichenden Stoff in Lösung zu bringen. 

Als Emballagen werden leider oft stark giftige Papiere verwendet. 
Wir haben mehrmals derartige Stoffe in Händen gehabt, von denen sich 
SchweinfmiÄr Grün, welches ohne irgend welchen Ueberzug oder fest 
bindenden Lack aufgestrichen war, in ganzen Haufen abschaben liels. 
Durch solche Düten u. s. w. kann natürlich groises Unglück angerichtet 
werden. Man wird bei Arsenermittelungen meist mit der Bettendorf'- 
schen Methode auskommen; bei quantitativen Bestimmungen ist sie na- 
türlich nicht ausreichend. — Auch bleihaltiges Stanniol wird noch sehr 
oft als Convolut für feine Confituren, Chokoladen (auch Schnupftabak) 
angetroffen. Der Nachweis im salpetersauren Filtrat mittelst chromsaurem 
Kali oder Jodkalium ist ja überaus einfach; wir haben uns jedoch bis 
jetzt nicht davon zu überzeugen vermocht, dass ein Bleigehalt von circa 
1 — 10% im Stanniol schädliche Einwirkungen auf den menschlichen Orga- 
nismus ausüben könne. 

Von Fruchtsäften spielt besonders der Himbeersaft eine bedeu- 
tende Rolle als Consmntions- und Handelsartikel. Sie enthalten Frucht-, 
Trauben- und Rohrzucker, Aepfel-, Citronen- und Weinsäure, Färb- und 
Pectinstoffe, endlich Salze in wässeriger Lösung. Der Extraktgehalt der 
reinen Säfte variirt sehr je nach Fruchtgattung und Reife; selbstredend 
wirken auch klimatische und Bodenverhältnisse auf die Extraktbildung 
ein. Dasselbe gilt für Zucker und Säuren. Gartenhimbeeren sind er- 
giebiger als Waldhimbeeren. 

Himbeeren geben 60 — 907o Saft. Der Saft enthält im Durch- 
schnitt 4— 67o Zucker, 1,5 — 27o freie Säure und 0,4 — 0,67o Asche- 
bestandtheile; Gesammtextrakt 9 — 107o. Der frisch gepresste Saft wird 
zum Vergären hingestellt, mn Pectin- und Eiweifsstoffe zu zerstören. Der 
vergorene, filtrirte Saft ist extraktärmer, als der frisch gepresste. Er 
wird meist mit Spiritus versetzt in den Handel gebracht; oft ist demselben 
Wasser, Essig, Weinsteinsäure und Himbeeräther zugesetzt. Man prüft 
zunächst auf den Gehalt an freier Säure durch Titriren der mit Thierkohle 
^itfarbten Flüssigkeit mit Normalalkali (siehe Wein); jeder Kubikcenti- 
meter entspricht 0,0675 g Aepfelsäure. Der concentrirte Saft wird mit 
essigsaurem Kali versetzt; dieses ist ohne Einwirkung auf Aepfel- und 
ötronensäure, bewirkt aber bei Gegenwart von Weinsäure einen weifsen 
Niederschlag, welcher auf Zusatz von Alkohol sich schnell abscheidet. 



ZUCKEB, ZUCKERWAAREN, FRUCHTSAFTE, HONIG. Hl 

Alkohol und Fruchtather sind im Destillat nachzuweisen. Spuren von 
Alkohol entstehen bei der trärung, zumal wenn, um dieselbe zu beschleu- 
nigen, dem Safte noch Zucker direkt zugesetzt worden war. Da der Saft 
jedoch vor dem Filtriren gewöhnlich einmal aufgekocht zu werden pflegt, 
so wird der gröfste Theil desselben hierbei wieder verflüchtigt. Essigsäure 
erkennt man an der Aetherbildung beim Erwärmen des concentrirten 
Saftes mit Alkohol und Schwefelsäure. Uebrigens wird der rohe (un- 
gezuckerte) Saft nur en gros und von Sachkennern gekauft, die sich in 
den meisten Fällen auf ihre Erfahrung und auf ihre Zunge verlassen 
können. Maafsgebende Urtheile über Fruchtsaft« lassen sich nur ab- 
geben, wenn unzweifelhaft echte Säfte zu Controllvergleichen dienen 
können. — Mit Zucker eingekochter Himbeersaft (Syrup) kommt öfter 
zur Untersuchung. Als solcher konmien die elendesten Machwerke in den 
Handel, besonders werden in Selterwasserbuden und in den obskuren 
Vorstadtlokalen etc. ausgezeichnet schlechte Sorten verabreicht. Sie sind 
mit Stärkezucker oder Zuckerrückständen eingekocht, mit Anilinroth oder 
Cochenille geförbt, mit Fruchtäther parfiimirt und mithalten oft von wirk- 
lichem Fruchtsaft keine Spur. Der Aether ist im Destillat zu entdecken ;^ 
die Farbstoffe werden, wie beim Wein angegeben, ermittelt Guter, echter 
Himbeersyrup erleidet beim Vermischen mit gleichem Volumen reiner 
concentrirter Salpetersäure auch nach halbstündigem Stehen keine Farbe- 
verändenmg, während gefärbter oder gefälschter Saft binnen wenigen Mi- 
nuten hellroth bis gelb wird. Mit Anilinroth gefärbter Syrup, welcher 
gar keinen Fruchtsaft enthält, wird durch Ammoniak völlig entfärbt. Blei- 
essig entförbt echten Himbeersaft vollständig unter Abscheidung eines 
dicken blaugrünen Niederschlages. Die Bestimmung des Zucker geschieht 
in dem mit Bleiessig gefällten, hinreichend verdünnten Filtrate mit Sachsse'- 
scher Lösung. Guter Himbeersyrup enthält über 607o Zucker. 

Der Honig ist ein Nahrungsmittel, welches den Chemiker in so fem 
in Verlegenheit bringen kann, als er offen bekennen muss, dass gewisse 
geschickt bewirkte Verfälschungen mit Sicherheit nicht nachzuweisen sind. 
Die Hauptmasse des Honigs, 70 — 80%, besteht aus Trauben- resp. In- 
vertzucker, sehr geringen Mengen (2 — 37o) Rohrzucker, noch weniger 
Proteinkörpem, Farbstoff, äufserst geringen Mengen freier Säure, Mineral- 
substanzen (0,1 — 0,157o), mechanischen Verunreinigungen (Wachstheilchen, 
Pillenkömem) und Wasser. Er reagirt schwach sauer, darf aber nicht 
sauer schmecken oder sauren Geruch verbreiten, vielmehr muss Geruch 
und Geschmack lieblich, blumenartig sein. Behufs seiner Prüfung schüt- 
telt man einen Theil Honig mit einer Mischung von 2 Theilen Wasser 
und 4 Theilen Weingeist imd prüft den Absatz unter dem Mikroskop. 
Mechanische Verunreinigungen werden hier leicht zu erkennen sein, eben- 
so absichtliche Beimischungen von Mehl, Stärke (Blaufärbung mit Jod- 
wasser) oder aus zugesetztem imreinen Stärkezucker stammendes Dextrin; 
mineralische Verfölschungen werden sich durch vermehrten Aschegdialt zu 
erkennen geben. Eine Verfölschimg mit Stärkezucker ist in der Weise 
nachzuweisen, dass man in der einen Hälfte einer gewogenen Honigmenge 
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den Procentgehalt an vorhandenem Traubenzucker, in der anderen 
Hälfte nach der Inversion (durch vierstündige^ Erhitzen der Lösung mit 
27oiger Salzsäure im Wasserbade) den Procentgehalt an neugebildetem 
Traubenzucker mit FEHUNo'scher Lösung bestimmt Li reinem Honig 
sind ursprünglich 65 — 757© Traubenzucker vorhanden, während mit 
Stärkezucker verfälschter Honig (und zwar je nach dem Grade der Un- 
reinheit des Stärkezuckers entsprechend weniger) etwa nur die Hälfte hier-- 
von enthält. Die Differenz zwischen präformirtem und invertirtem Zucker 
ist bei reinem Honig sehr gering und beträgt stets unter 107o, wogegen 
dieselbe bei mit unreinem Stärkezucker verfälschtem Honig sehr groik ist 
und je nach dem Grade der Unreinheit des Stärkezuckers (seinem Dex- 
tringehalt) 20 — 40 7o beträgt (Planta-Reichenau). 



KAFFE. 

Unter Kaffe versteht man die Samen des Kaffebaumes. Die Er- 
kennung und Werthschätzung der verschiedenen Handelssorten ist nicht 
Sache des Chemikers, obwohl eine genaue Kenntniss derselben ihm nur 
vortheilhaft sein kann. Die Bestandtheile des Kaffes, Kaffein, Kaffegerb- 
säure, Proteinstoffe, Zucker, Holzfaser, Fett, ätherisches Oel, Salze und 
Wasser erleiden beim Brennen (Rösten) Veränderungen. Das Kaffein wird 
zum Theil in Amidbasen verwandelt, die Gerbsäure bewirkt das Auf- 
blähen der Bohne, ein Theil der Stickstoffsubstanz wird zerstört und ent- 
weicht mit den Wasserdämpfen, ein Theil des Zuckers wird zu Karamel, 
auch die Holzfaser wird verändert, aus dem Fette entwickelt sich das 
Aroma, welches vom ätherischen Oele vervollkommnet wird, das Wasser 
geht fort, nur die Salze bleiben. 

Die Kaffebohnen werden verfälscht mit künstlich geformten und ge- 
färbten Bohnen aus Brotmasse und einer formbaren Substanz, welcher 
noch erdige Bestandtheile zugesetzt sind. Derartige Fabrikate sind nach 
Aussage des Jahresberichtes des Wiener Stadtphysikates vom Jahre 1867 
in Wien und Prag hergestellt und haben grofsen Absatz im Lande ge- 
fimden. Dietzsch berichtet, dass Dr. Armand Müller in Zürich der- 
gleichen Bohnen in Rio -Kaffe gefunden habe imd wir haben aus engli- 
schen PatentUsten ersehen, dass dortselbst vor zwei Jahr^i eine Maschine 
zur Herstellung von künstlichen Kaffebohnen patentirt worden ist. Die 
Unterscheidung echter Bohnen von imechten bietet nicht die geringste 
Schwierigkeit Echte Bohnen, in Wasser geschüttet, quellen nach meh- 
reren Tagen auf und beginnen auch wohl zu keimen; der Durchschnitt 
lässt den anatomischen Bau derselben erkennen. Nachgemachte Bohnen 
werden entweder schmierig weich oder bröcklich, so dass sie sich in beiden 
Fällen zwischen den Fingern zerreiben lassai. 

Erfahrungsgemäfs werden, mn den Wünschen der Abnehmer zu ent- 
sprechen, die Kaffebohnen en gros geförbt; indessen scheint man das 
richtige Verfahren resp. die dazu verwendeten Materialien doch noch nicht 
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hinreichend erkannt zu haben. Nahe liegt ja die Anwendung von Indigo, 
Curcuma oder einer Mischimg beider, Berliner Blau, von Metallsalz- 
lösungen oder Metallen selbst (Schütteln mit Bleikugeln). Die Erkennungs- 
mittel hierfür würden sein Chloroform (für Indigo), Anwendung von Al- 
kalien oder Borsäurelösung (für Curcuma), Pottaschelauge mit nachherigem 
Säurezusatz (für Berliner Blau), Salpetersäurewasser mit nachheriger Be- 
handlung mit Schwefelwasserstoff (für Metalle). Wir. haben uns jedoch 
vergeblich Mühe gegeben, in aidlosen Serien von zu diesem besonderen 
Zwecke angestellten Kaffeuntersuchungen (aller Gattimgen) auch nur eins 
der angegebenen Färbemittel zu entdecken. Wir wollen aber nicht unter- 
lassen, darauf aufinerksam zu machen, dass bei der Behandlung eines 
wässerigen Rohkaffeauszuges mit Ammoniak stets eine mehr oder weniger 
intensive grüne Färbung entsteht, welche dem Farbstoff des Kaffes zu- 
geschrieben werden muss. 

Die meisten und gröbsten Vermischungen finden mit gebranntem, 
gemahlenem Kaffe statt, und von diesen ist diejenige vornehmlich in 
Betracht zu ziehen, welche in der Vermischung desselben mit bereits aus- 
gezogenem Kaffe besteht. Die ganzen Reste der Wiener Kafees, sonstiger 
Conditoreien, Hotels und Restaurants, müssen, soweit sie nicht auf Schnupf- 
tabak verarbeitet werden, diesem Zwecke dienen. Hiergegen treten alle 
anderen Fälschungen weit zurück. Die Ermittelung ist aber auch um so 
schwieriger, als hier das Mikroskop gar keine Unterstützung bietet imd 
Mittelzahlen nur eine beschränkte Anwendung finden können, weil die 
Fälschung sich oft nur in geringen Grenzen (10 — 20 7o) bewegt. Wenn 
man dazu bedenkt, dass je nach dem Grade der Röstung der Gehalt an 
löslichen Stoffen ziemlich erheblich variirt (von 25 — 35 7o), so wird es 
klar erscheinen, dass man oft sehr kritischen Fragen gegenüber gestellt 
werden kann. 

Die sonstigen Verfälschungen vollständig aufzuführen, erscheint un- 
möglich, da mit jedem Tage neue Surrogate, welche Verwendung dazu 
finden, auftauchen. Bisher bekannt geworden ist die Verwendung von 
geröstetem Getreide, besonders Gerste, Lupinen, Eicheln, Cichorien, Löwen- 
zahnwurzeln, Saccakaffe (den äufseren Hüllen der Kaffefrucht), Runkel- 
rüben, Möhren, Feigen, Erdmandel, Samen der Cassia occidentalis (Negro- 
kaffe). Eine allgemeine Vorprüfung besteht darin, dass man eine Prise 
des vorliegenden Mahlgutes auf Wasser wirft imd beobachtet, wie dasselbe 
ganz oder theilweise schnell zu Boden sinkt imd gleichzeitige Bräunung des 
Wassers verursacht. Von reinem Kaffe fallt nur ein äufserst kleiner Theil des 
feinsten Pulvers zu Boden, während der gröfste Theil der Masse, welche 
von ihrem eigenen Fett- und Oelgehalt durchdrungen resp. damit überzogen 
ist, lange Zeit auf dem Wasser schwimmend bleibji, das letztere kaum 
schwach gelb förbend. Die meisten Surrogate dagegen fallen schnell zu 
Boden und färben das Wasser braim. — Ein Theil der Surrogate, mit 
heifsem Wasser behandelt, giebt ein Filtrat, welches durch Jodwasser ge- 
bläut wird. — Ein anderer Theil giebt ein Filtrat, welches durch Eisenoxyd- 
salze blauschwarz gefärbt wird, während die Kaffegerbsäure grünschwarze 
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Färbung bewirkt, beides nur in sehr grofaer Verdünnung deutlich be- 
merkbar. 

Die weitere Vorprüfung geachieht unter Anwendung des Mikroekopes. 
Für alle mikroskopiscben Beobachtungen ist es nöthig, sich selbst Probe- 
objecte und Zeichnungen zu vei^leichenden Ermittelungen anzufertigen. 
Das beste Bild, die beste Beschreibung von ^mder Hand leistet nicht 
das, was eigene Beobachtung bewirkt Es kann sich daher hier nur um 
Angabe der charakteristischen Theile handeln, während die Ver- 
schaffung eines Gesammtbildes der einzelnen KaSesurrogate der Initiative 
des Untersuehers über- 
lassen bleiben muss. 

Das Gewebe der Sa- 
menlappen der Kaffe- 
bohne besteht aus ud- 



Ffg.- 36. Qewebethdie der KatTebohn». 
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Vieleck igen, grofsl umigen 
Zellen, welche mit einer 
dunkelbraunen körnigen 
Materie und Fetttröpfeben 
erfüllt sind, und deren 
Wandungen braun, derbe, 
von knotiger (korallen- 
bandartiger) Besch äffen - 
heitBind.Aufeerdemfindet 
man Resteder feinen, inne- 
ren, zwischen dem Bohnen- 
riss hervorseheuden Sa- 
menhaut (Spreu), welche 
durch keilförmige durch- 
sichtige Zellen ausgezeich- 
net ist, die in der Mitte 
eine vielfach querdurch- 
Hchnittene, breite, dunkle 
Längsfurche zeigen. 
Die Cichorie ist durch grofszelliges, regelnmfsiges, glattwandiges 
Parenchym, durch langgestreckte, an beiden Enden zugespitzte Holzfaser- 
zellen, durch ästig verzweigte Milchgefäfse, besonders aber durch masgen- 
haft vorhandene, weitmaschige Netzgefäfse charakterisirt. 

Ganz ähnlich erscheint der Erdmandelkaffe unter dem Mikroskop. 
Dieser selbst (Knollen von Cyperus eaculentus) ist selten unverfälscht; er 
enthält die Röstprodukte der verschiedensten Wurzeln. 

Gerste (Malzkaffe) ist an den wellenförmigen Wandungen der Ober- 
hautzellen der Spelzen (siehe Mehl), an den Bastfaserzellen der Spelzen 
überhaupt, an den elegant vieleckigen Kleberzellen der Frucht, so wie an 
den vorhandenen Stärkekömehen zu erkennen. Letztere sind für alle Ge- 
treidearteu charakteristisch. 




Fig. 37. Gewebetheile 
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Fig. 38. Oberhautzelle der Gerste- 
spelze. 



Eichelkaffe zeigt das grofszellige, seharf- und 'glattkantige Gewebe 
der Frucht, welches mit den verhältnissmäfsig grofsen, mit weiten Bauch- 
rissen versehene Stärkemehl enthält. 

Fei gen k äffe zeichnet sich aus durch feine Spiralfasergefäfsbündel, 
durch einzelne Haare der Oberhaut (werden oft durch Brennen und Mah- 
len zerstört), durch gabelästig verzweigte Milchgefäfse und, wenn die Körn- 
chen zermahlen sind, durch die Steinzellen derselben; aufserdem finden 
sich sternförmige Drüsen von oxalsaurem 
Kalk. 

Die Samen der Cassia Occiden- 
tal is zeichnen sich durch das Verhalten 
ihrer Umhüllungshaut aus. Diese erscheint 
blank und glänzend, in Querschnitten mo- 
saikartig, in Längsschnitten radiär gestreift. 
Die Masse selbst beäteht aus Parenchym- 
zellen, welche von innen nach aufsen klei- 
ner werden, sehr zarte Wände haben und 
mit einem feinkörnigen, braunen Inhalte 
versehen sind; der Zellinhalt nimmt von 
innen nach aufsen zu. 

Sacca-Kaffe heifsen die Hülsen der 
Kaffefrucht, welche die Samen einschliefsen. 
Gebrannt und geröstet wird er selber ver- 
ßllscht und dient seinerseits wieder als Ver- 
fälschungsmittel des Kaffes. Wir hatten vor 
einigen Jahren ein Präparat unter den Hän- 
den, welches den Namen Mocca-Sacca- 
Kaffe führte und aus gemahlenem Schiffs- 
zwieback, geröstetem Korn und einer 
gerösteten Frucht oder Knolle mit grofs- 
zelligem Parenchym bestand. Sacca-Kaffe 
enthält Kaffein. 

Wenn man durch die mikroskopische 
Untersuchimg irgend eine Direktive erhal- 
ten hat, beginnt man mit der chemischen. 
Diese kann sich unter Umständen mit der 
Ermittelung des Extraktes und der Asche begnügen lassen, oft ist aber 
die Ermittelung der Einzelbestandtheile nothwendig. 

Zur Ermittelung des Gesammtex traktes zieht man 15 g zweimal 
hinter einander mit je 150 g Wasser aus. Man bedient sich hierbei einer 
kleinen „Wiener" Kaffemaschine, welche das Wasser durch Dampfdruck 
empor treibt und den Kaffe deplacirt; schon beim ersten Durchtreiben 
laufen die letzten Wassertheüe fast ungefärbt durch den Kaffe. Der so 
extrahirte Kaffe wird in seinem mit Filter und Sieb verschlossenen Auf- 
nahmegeföfs vorgetrocknet, dann ausgeschüttet, bei 110® getrocknet und 
gewogen. Die Extraktmenge ergiebt sich aus der Gewichtsdifferenz und 
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beträgt bei reinem KafTe durchschnittlich 25 7o (bei Cichorie 65 — 70, bei 
Getreide 30 — 33, bei Feigenkaffe 70 — 757o, bei Mischungen entspre- 
chende Durchschnittsprocente). 

Die Aschebestandtheile werden durch Verbrennen von 3 — 5 g 
in einer tiefen Platinschale erhalten. Sie betragen für Kaffe nicht ganz 
57o (fiir Ochorie eben so viel, für Getreide 2,5 — 3%, für Feigenkaffe 
3,5 7o, für ausgezogenen Kaffe 1,6 — 27o, für Cassia occidentalis 107o). 

Der Kaffe ist ausgezeichnet durch das Fehlen fertig gebildeten 
Zuckers (Spuren), wogegen die Cichorie fast zu einem Drittheile der lös- 
lichen Substanz aus fertig gebildetem Zucker besteht. (Geröstetes Getreide 
enthält ebenfalls wenig Zucker, Feigenkaffe enthält 30 — 40 7o.) Die Be- 
stimmung des Zuckers erweist sich mithin als ein sehr geeignetes Er- 
kennungsmerkmal für reinen Kaffe und kann unter Umständen zur an- 
nähernden quantitativen Ermittelung der Fälschungsobjekte dienen. Diese 
Bestimmung wird ergänzt und controllirt durch eine zweite Bestimmung 
derjenigen Zuckermenge, welche durch Behandlung des Kaffes mit ver- 
dünnter Schwefelsäure erhalten wird. Dieselbe beträgt für Kaffe 257© 
(für Cichorie 227o, für Getreide 757o, für Mischungen entsprechende 
Durchschnittsprocente, Krauch). Diese Methode ist von C. Kraugh 
ausgearbeitet und findet sich beschrieben in den Berichten der D. Ohem, 
Gesellschaft, 1878, S. 277. 

Die Bestimmimg des Zuckers im Extrakte geschieht in einem ge- 
wogenen oder gemessenen Theile der auf 500 ccm gebrachten Abkochung 
durch Eindampfen desselben im Wasserbade, Ausziehen mit Alkohol (90 7o), 
nochmaliges Eindampfen, Aufiiehmen des Rückstandes mit Wasser, Ent- 
färben mit Thierkohle und Titriren mit FEHLiNG'scher Lösung. 

Die Ueberfühnmg des verwandelungsföhigen Theiles der Kaffesubstanz 
selbst geschieht folgendermafsen. Man kocht 3 g des Kaffes 6 Stunden 
lang unter Anlegung eines Rückflusskühlers mit 200 ccm verdünnter 
Schwefelsäure (2,5 7o; Salzsäure überführt schneller), stumpft die Säiu^ 
mit kohlensaurem Blei ab, entfärbt mit Thierkohle, bringt die Flüssig- 
keit auf ein bestimmtes Voliunen und titrirt mit FEHLiNö'scher Lösung 
(Krauch). 

Eine entsprechende Berechnung würde sich unter Annahme von 
Normativzahlen ausführen lassen. Würde man als Gewicht des Extraktes 
für Kaffe 25 7o und für Cichorie 707o zu Grunde legen, so würde man, 
nachdem letztere durch das Mikroskop erkannt und 407o Extrakt ge- 
funden worden wäre, anzusetzen haben: 

70 — 25 = 45 

40 — 25 = 15 

45:15 = 100:x(=33,33). 

Demnach wäre der Kaffe mit einem Drittheil Cichorie vermischt 
gewesen. Li ähnlicher Weise würde die Berechnung für Zucker auszu- 
führen sein. Wir wollen jedoch bemerken, dass die Zahl 25 als Aus- 
druck für Extraktprocente zu niedrig ist, da ein richtig gebrannter Kaffe 
mit einem völlig erschöpfenden Apparate mindestens 307o Extrakt ge- 
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währt. Hier muss man sich auf eigene FüTse stellen, sich selbst eine 
Durchschnittszahl schaffen und diese bei Abgabe seines Gutachtens unter 
allen Umständen mit angeben. 

Ein sehr wesentliches Beurtheilungsmaterial liefert auch der Fett- 
gehalt. Kaffe enthält 15 — 167o durch Aether extrahirbares Fett, wäh- 
rend alle Surrogate viel weniger (durchschnittlich 1,5 — 37o) enthalten. 

Wir legen ein sehr grofses Gewicht auf die quantitative Bestimmung 
des Kaff eins. Man kann für dieses viel richtiger rund 1% als Normal- 
gehalt annehmen, als wie für das Extrakt 25%. Man ermittelt es auf 
glatte und bequeme Weise durch Vermischen von 50 g fein zerriebenen 
Kaffes mit 2 g Kalk und 8 g Magnesia und so viel Wasser, dass ein steifer 
Brei entsteht. Derselbe bleibt 24 Stimden stehen und wird dann im 
Wasserbade ausgetrocknet. Die grün geförbte Masse wird zerrieben und 
in einem kleinen Scheidetrichter, vor dessen Oeffiiung man Glaswolle legt, 
mit Chloroform deplacirt. Der fett-, wachs- und kaffeinhaltige Chloro- 
formrückstand wird mit heifsem Wasser aufgenommen, durch ein genässtes 
Filter gelassen, concentrirt und zur Krystallisation hingestellt. Man er- 
hält so das Kaffein vollständig und in grofser Reinheit. 

HussoN in Toul hat {Ann. de Chim. et de Phys., S6rie V. Vol. 16, S. 419) 
ein mit schönen Abbildungen illustrirtes Verfahren (CheniAechn. Mittheil. y 
1878 — 79, S. 270) angegeben zur Unterscheidung von reinem und ausgezo- 
genem Kaffe und zur Prüfung auf Cichorie. Er kocht nämlich 10 g Kaffe- 
pulver mit 50 g Glycerin und 1,5 — 2,0 g reiner Salzsäure, filtrirt, setzt ein 
gleiches Volumen Aether hinzu, schüttelt um, stellt in heifses Wasser, um 
den Aether zu verjagen, dessen Dämpfe er einfach abbrennt und kühlt da- 
nach auf 6 — 8^ ab. Hierbei entstehen (eben so wie beim Thee) auf der 
Oberfläche Krystallgruppen, welche theils aus büschelförmig vereinigten 
Nadeln von salzsaurem Methylamin, theils aus krautartigen Conglomeraten 
von Salmiak bestehen, wenn der Kaffe (der Thee) echt war. Ausgezogener 
Kaffe (Thee) lässt diese Gruppen nicht entstehen. — Zur Beurtheilung der 
Anwesenheit von Cichorie setzt Husson voraus, dass dieselbe mit 2 7o Fett, 
Butter oder Talg, versetzt worden sei. Bringt man nun von der abge- 
kühlten Flüssigkeit einige Tropfen unter das Mikroskop, so soll man 
hier die ausgeschiedenen Fettsäuren, besonders Stearin und Margarin, in 
charakteristischen, nadel- und föcherförmigen, auch dendritischen Gruppen 
beobachten können. Hierbei ist nur zu berücksichtigen, dass einmal aus- 
gezogener Kaffe allein wohl überhaupt nicht zum Verkauf gelangen dürfte, 
und dass andererseits Cichorie, wenigstens bei uns, für gewöhnlich nicht 
mit Fett versetzt wird. 

Wir wollen zum Schluss anführen, dass es in der Hauptsache gleich- 
giltig erscheinen könnte, womit die Fälschung im bestimmten Falle aus- 
geführt sei, wenn nur ermittelt wird, dass überhaupt eine solche vorliegt 
und bis zu welcher Höhe. Dem ist aber nicht so. Wir haben mehrmals 
erlebt, dass auf Einwand des Vertheidigers die Freisprechung des Ange- 
klagten erfolgte, weil die Art der Verfölschung nicht mit Bestimmtheit 
* angegeben werden konnte. 
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Unter Thee vereteht man die durch eigenthümliche Behandlung ge- 
trockneten resp. gerosteten Blätter des Theeetrauches. £e existirt eine 
grofse Anzahl von Handel !s8orteD , die sich durch ihr AeufsereB recht gut 
von einander unterscheiden, in der Hauptsache aber nur zwei grofse 
Gruppen, grünen und schwarzen Thee, bilden. 

Der anatomische Bau dea Theeblattea ist so charakteristisch, dass 
dasselbe kaum mit den Blättern anderer Pflanzen verwechselt werden 
kann. Es ist 2 — 12 cm lang, länglich, in eine Spitze ausgezogen, am 
Grunde in einen kurzen Stiel verschmälert, buchtig und abstehend säge- 
zäluiig. Aus dem starken Mittehier\- entspringen in weiten Intervallen 
in einem spitzen Winkel, der sich namentlich bei alteren Blättern dem 
rechten nähert, Seitennerven, welche sich in Eindritteleutfer- 
nung vom Blattrasde nach oben wenden, in einander ein- 
greifen und so ein grofsmaechiges, stark ausgeprägtes Netz 
bilden, dessen einzelne Theile sich der quadratischen Form 
nähern und dessen äufsere Begrenzungslinie sich in Ein- 
I drittelentfernung parallel dem Blattrande entlang zieht. Iii 

' und neben den Netzmaschen befinden sich unregetmäfsig 

verzweigte Nebemierven. Um zu prüfen, ob Thee mit Blät- 
tern fremder Pflanzen vermischt ist, wird er aufgebrüht; 
die aufgeweichten Blätter werden, auf eine weifse Fläche 
gelegt und auch gegen Licht gehalten, betrachtet. Als 
Verfälschungen werden angegeben die Blätter des Kafle- 
baumes, der Rose, der Erdbeere, der Schlehe, des Weiden- 
Fig. 40. Thee- röschens, der Esche, doch passt auf keius derselben die 
blatt. vorstehende Charakteristik, und würde jedes bei sorgfälti- 

gem Durchsuchen der Theemasse leicht zu erkennen sein. 
Im Uebrigen gilt vom Thee dasselbe, was vom Kaffe gesagt ist. 
Viele tausend Oentner von ausgebrühten Theeblättem wandern aus Kafees, 
Theehausem und -Buden, Hotels und Restaurants in spekulative Hände, 
welche dieselben künstlich wieder auffi-iachen und mit anderem Thee ver- 
mengt, von Neuem uiiter das Publikum bringen. 

Die Bestandtheile des Thees sind: Thein (Kaffein), stickstotfhaltige 
und stickstofffreie Substanz, Gerbsäure, Fett, ätherisches Oel, Harz, Farb- 
stoff, Gummi, Äschebestandtheile, Wasser. Eine wesentliche Differenz in 
der chemischen Zusammensetzung zwischen den beiden Hauptgattmigen 
des Thees findet nicht statt. Auch die einzelnen Handelssorten sind durch 
bestimmte Proceutzahlen einzelner Componenten nicht charakterisirt. Man . 
geht bei der Prüfung des Thees zunächst von der Bestimmung des Ge- 
sammtextraktes und der Äsche aus und bestimmt sodann das Thein, die 
Gerbsäure, das Fett und den in Wasser löslichen Theil der Asche, 

Man ermittelt den Extraktgebalt genau so, wie bei Kaffe ange- 
geben ist, in einer „Wiener" Maschine und wägt den getrockneten Rück- 
stand. Echter schwarzer Thee ergiebt durchschnittlich 40%, echter ■ 
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grüner 357o Extrakt. Unter Berücksichtigung dieser Zahlen würde man, 
wenn man annimmt, dass durch ein- bis zweimaliges Abbrühen ausgezo- 
gener Thee etwa noch 107o Extraktstoffe enthält, recht gut den Grad 
einer Verfälschung berechnen können. 

Anders liegt die Sache, wenn das entzogene Extrakt durch ein an- 
deres wieder ersetzt worden ist. Nach Mittheilungen J. M. Eder's 
(Chem.'techn. MiUJieil., 1878 — 79, S. 271) geschieht dies durch Zusatz 
von Catechu oder Blauholzextrakt. Es ist jedoch unmöglich, durch diese 
Stoffe auch nur 10% des entzogenen Extraktes zu ersetzen, denn ein sol- 
cher Thee würde total ungeniefsbar sein. Man erkennt Catechu in dem 
durch Bleiessig heifs geföllten resp.. geklärten und filtrirten Dekokt (1:100) 
durch Silberlösung. In reiner Theelösung entsteht ein unbedeutender grau- 
schwarzer Silbemiederschlag, während in catechuhaltiger Lösung ein dicker, 
flockiger, gelbbrauner Niederschlag entsteht. Eine campecheholzextrakt- 
haltige Lösung wird durch gelbes chromsaures Kali schwarzblau gefärbt 

Die Ermittelung des Aschegehaltes geschieht durch Verbrennen 
einer vorher scharf getrockneten, zerriebenen, gewogenen Menge Substanz, 
am besten in Muffel oder in weiter Platinschale. Der Aschegehalt beträgt 
rund 5%, wovon die Hälfte in Wasser löslich. Man kann auch den in 
Wasser löslichen Antheil der Asche durch Eintrocknen und Verbrennen 
eines gewogenen Theiles der Abkochung bestimmen. 

Diese beiden Bestimmungen genügen weitaus in den meisten Fällen. 

Wir halten es für unerlässlich, auch den Theingehalt unter allen 
Umständen zu bestimmen, da in mittelgrofsen Blättern derselbe viel con- 
stanter ist, als gewöhnlich angenommen zu werden pflegt. .Man verehrt 
dazu folgendermafsen. Thee wird mit seinem vierfachen Gewichte kochen- 
den Wassers in einem Scheidetrichter deplacirt. Der Auszug wird mit 
so viel Kalkhydrat versetzt, als der Thee wog .und eingetrocknet. Der 
Rückstand wird zerrieben und mit Chloroform deplacirt. Das Letztere 
wird durch Abdampfen oder Abdestilliren entfernt, der Rückstand wird 
mit wenig kochendem Wasser aufgenommen, die Lösimg durch ein be- 
nässtes Filter geschickt und zur Krystallisation gebracht. Man wird 
durchschnittlich gegen 27o Thein erhalten. 

Die Bestimmung des Fettes (Harz, Wachs, Chlorophyll) geschieht 
durch Ausziehen mit Aether und Eindampfen resp. Austrocknen des Aus- 
zuges, ergiebt aber kein wesentliches Moment zur Erkennung einer Ver- 
fälschung. Der Fettgehalt schwankt zwischen 1 — 67o; der schwarze Thee 
ist harzreicher als der grüne. 

Ein gröfseres Gewicht wird auf die Bestimmung der Gerbsäure 
gelegt. Der Gehalt an derselben schwankt zwischen 15 — 20 7o. Man 
verföhrt hierbei nach der beim Wein angedeuteten Methode von Gautieb, 
indem man eine Theeabkochung (5 : 300) mit einer verdünnten Lösung 
des essigsauren Kupfers (1 : 25) versetzt, den Niederschlag in Salpeter- 
säure löst, eindampft, glüht und als Kupferoxyd ziun Wägen bringt. 1 g 
Kupferoxyd entspricht 1,306 g Gerbsäure. Grüner Thee wird mannigfach 
gefärbt. Die Färbung geschieht gröfsteniheils mit Indigo, auch wohl 
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mit Berliner Blau und ist zu entdecken, wie beim Kaffe angegeben. — Oft 
wird havarirter Thee, welcher sich durch einen verhältnissmäfsig hohen 
Kochsatz von anderen unterscheidet, so wie Theegrus, angeblich zum 
Zwecke der Kaffeinfabrikation, zu billigeren Preisen verkauft. Lie-tea ist, 
wie der Name sagt, Surrogat, enthält aber neben Gummi und Staub Bruch- 
stücke des echten Thees. Ziegel- oder Backsteinthee ist comprimirter 
Thee, welcher von sehr verschiedener Güte ist. In Leipzig und Hamburg wird 
zur Zeit ein derartiger Thee verkauft, welcher an Geschmack, Arom und Ge- 
halt die meisten der besseren Theesorten weit übertrifft und 2,6 7o The'in 
enthält. 

CACAO. 

Man versteht imter Cacao die von Keimen und Schalen befreiten, 
durch mechanische Mittel zerkleinerten und zur festen Masse wieder zu- 
sammengeschmolzenen inneren Theile der gerösteten Cacaobohnen. Von 
letzteren existiren viele Handelssorten, welche sich jedoch weder im Bau, 
noch in der chemischen Zusammensetzung wesentlich von einander unter- 
scheiden. Obwohl einzelne Sorten (Caracas, Sokonusko)' als besonders 
bevorzugte gelten und als Handelswaare den höchsten Preis haben, giebt 
der Fabrikant diesen keineswegs überall den Vorzug, sondern wählt, nach- 
dem er von verschiedenen Sorten Probeversuche gemacht hat, diejenigen 
ftir seinen Jahresbedarf aus, welche seinem individuellen Geschmack am 
meisten zusagen. Durch passende Mischung verschiedener Sorten wird 
dem fertigen Produkt ein abgerundeter Geschmack ertheilt. So z. B. 
haben die feinsten Sorten einen säuerlichen Geschmack, während minder 
gute Sorten scharf, andere sehr bitter und wieder andere erdig -trocken 
schmecken. Diese verschiedenen Geschmacksarten lassen sich aber durch 
passende Mischungen compensiren, so dass der Fabrikant, welcher den 
Geschmack seiner Abnehmer kennt, einen immer gleichen Durchschnitts- 
geschmack zu erzielen weifs. 

Unter den inneren Theilen der Cacaobohne versteht man ausschliefslich 
die durch die eingedrungene feine innere Haut der Samenhülle vielfach 
zerklüfteten Samenlappen. Die spröden, papierartigen Schalen (Hülsen), 
von welchen die Bohnen ursprünglich umgeben sind, werden als Ab- 
fallstoff imter dem Namen Cacaothee billig verkauft. Die Keime, 
welche durch die Schälmaschine mit den Schalen zugleich, aber getrennt 
von diesen abgesondert werden und eben so wie die Schalen selbst mehr 
oder weniger Reste der eigentlichen Bohnensubstanz anhängen haben, 
dienen zur Fabrikation minderwerthigen Cacaos, die ihrerseits wieder zu 
geringeren Chocoladen verarbeitet werden. 

Die Cacaos sind ihren Hauptbestandtheilen gemäfs aus folgenden 
Stoffen zusammengesetzt: Theobromin, sonstige Stickstoffsubstanz, Fett, 
Stärke, Holzfaser, sonstige stickstofffreie Substanz, Aschebestaildtheile 
(und Spuren von Feuchtigkeit). 

Bei der Prüfung des Cacaos wird bisweilen nur eine Bestimmung des 
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Fettes und der Asche gewünBcht, unter Umständen ist aber die quantita- 
tive Ermittelung aller Einzelbeatandtheile geboten. 

Der chemischen Prüfung hat überall eine mikroekopiache Prüfung 
Torauazugehen. Um ein übersichtliches Bild zu gewinnen, wird eine kleine 
Probe zunächst durch Bchiitteln mit warmem Aether entfettet, dann mit 
Wasser befeuchtet und zunächst bei 100-, dann bei 300maliger Ver- 
gröfserung betrachtet. 

Keiner Cacao giebt ein sehr cha- 
rakteristisches Bild. Die Hauptmasse 
der Keimlappen besteht aus regel- 
mäfsigem, vieleckigem, kleinmaschigem, 
bräunlich erschdnendem Zellgewebe, wel- 
ches theils mit Stärke, theils mit Farb- 
stoff erfüllt ist. Das Gewebe ist vielfach 
zerrissen, der gröfsere Theil der Stärke, 
welche äufserst kleine, 0,004— 0,006 mm 
Durchmesser zeigende Körnchen bildet, 
erfüllt, im Wasser vertheilt, den gröfsten 
Theil des Gesichtsfeldes. Der Farbstoff, 
das Cacaoroth, wird durch Aetzkali grün, 
durch Essigsäure violett, durch Eisen- 
oxydsalzlösung blau gefärbt. Die die 
Samenlappen durchdringende, feine 
Membran zeigt sich in kaum gelblich 
gefärbten, von fein^i lehmgelben Streifen 
durchzogenen Fetzen, welche hier und 
da, auf grofszelligem Grunde lagernd, 
keulenförmig vereinigte Zellgruppen er- 
kfoineD lassen, welche mit braunem, har- 
zigem Inhalt« nicht ganz erfüllt sind 
(MiTBCHERLicH'sche Körper); diese Gfe- 
bilde werden auch vereinzelt gefiinden. 
Selten gelingt es, einzelne stabformige 
Krystalle des Theobromins zu entdecken. 

Die Schalen zeigen durchweg ein 
grofszelliges, inhaltloses Gewebe von dunk- 
ler Farbe, welches von Gefäfsbündeln 
durchsetzt ist, Die Gefafse bestehen aus 
leicht abrollbaren Spiralen, welche in 
Form von Lockenbüscheln überall zerstreut ersehenen. Diese Spiralgeffifse 
bieten ein sicheres Erkennungszeichen für Schalen. — Jede fremde Stärke 
giebt sieh durch abwdchende Form, Gröfse und Oberflächenbildung zu er- 
kennen. — Mineralstoffe, Sand, Ockererde erscheinen in blockartigen 



Fig. 41. Cacaomssae.* 



Fig. 42, Cacaoschale. 
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Krystallen. — Zur Aufklärung dunkler Partien wendet man einen Tropfen 

sehr verdünnter KalilÖsuug an. 

Die chemische Prüfung kann mehr oder weniger umfangreicti sein 
müesen. Man verfahrt dabei folgen dermafsen. 

Zunächst wird das Fett bestimmt. Man kann dazu jeden Fett- 
extraktionaapparat, am besten den Tollens' sehen benutzen, mau kann 
sich aber auch mit einem gewöhnlichen Digerirgefafs behelfen.* Wählt 
man letzteres, so zieht man 5 g Substanz mit einem entspre- 
chenden Lösungsmittel mehrmals hinter einander aus, dampft 
das Filtrat ein und trocknet die ausgezogene Oacaomasse. 
Es sind Benzin, Petroleumäther und Aetlier als Lösungs- 
mittel in Vorsehlag gebracht worden; wir empfehlen aus- 
schliefslich die Anwendung des letzteren, weil er am scbnell- 
st«n löst, am leichtesten und vollständigsten verdampft und 
das klarste Filtrat liefert. Filtrirpapier hält hartnäckig Fett 
zurück; dasselbe setzt sich meist oben am Rande ab. Dieser 
Uebelstand lässt sich leidlich vermeiden, wenn man während 
der ganzen Procedur alle Gefafse warm erhält und wiederholt 
mit heifsem Aether deplacirt. Schöner macht sich die Sache 
unter Anwendung von Glaswolle, welche zunächst fiir sich, 
dann mit dem Cacaorück stände gewogen wird. 

Die ätherischen und Benzolflüssigkeiteu ziehen sich beim 
Abdampfen oft in unliebsamer Weise über den ßand des 
Geföfses w^, so dass Verluste dadurch entstehen. Man . 
wende, um das zu vermeiden, mehr hohe Geiafse mit scharf- 
kantigen Boden an, also niedrige Bechei^läser, erhitze von 
Anfang an nicht über den Siedepunkt des Lösungsmittels 
hinaus, trockne aber zum Schluss in einem mit gutem Luft- 
zuge versehenen Trockenkasten nach, oder stelle, um jenen 
herbeizuführen, einen Oylinder auf ein über das Abdampf- 
gefafs gelegtes Drahtdreieck. Der Fettgehalt reiner Oacao- 
masse beträgt durchsclmittlich 50°/o, oft etwas darüber, sel- 
tener 5 — 6% darunter. 

Der Ascbegehalt wird durch Verbrennen von 2 g 
Masse im Platintiegel bestimmt. Man nimmt hierzu luit- 
trockene, unentfettete Substanz und erhält unter Mitwirkung 
des verbrennenden Fettes in kurzer Zeit eme schöne, kohl&- 
freie, fast weifse Asche. Der Geruch des verbrennenden Fettes lässt Zu- 
sätze von Talg (bei Chocoladen) recht gut erkennen, indessen ist diese 



Fig. 43. 

ToLLBNs'scher 

Extnkktioue- 

apparat. 



* Ein sehr einfacher, den meisten Zwecken geuügender Extraktionaapparat tst 
von MEDICCB (Zattehi:/. anal. Chem., 1880, II, S. 163) beschneben und vuin Veriaaser 
wiederholt mit grofeeni Nlitüen wigewendet worden. Derselbe besteht aus einem 
glockenförmigen Trichter (man kann auch eine Arzneiflasche loit abgesprengtem Boden 
nehmen), welcher mit Hilfe von Platindrähten oder Pferdehaaren, welche zwischen 
Kork und Glas eingekleuiint sind, iti einem weithal^gen Kolben aufgehängt ist, durch 
dessen Kork dua schräg at^eschnitlene Bohr eines Bückäusskühlere hindurcl^eht. 
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Beobachtung individueller Natur. Die Asche beträgt bei reineii Cacao- 
massen 3 — 4Vo, wir haben aber auch unzweifelhaft reine Cacaos in Hän- 
den gehabt, welche 4,4, selbst 4,8 7o Asche ergaben. — Da die Schalen 
einen viel höheren Aschegehalt besitzen (8 — 107o), so würde ein wesent- 
lich höherer Aschebefiind, als für Cacao angegeben, die Ajiwesenheit von 
Schalen vermuthen lassen. 10 Theile Schalen erhöhen durchschnittlich 
den Aschegehalt des Cacaos um l7o. Die Asche des reinen Cacaos be- 
steht zu zwei Drittheilen aus phosphorsaurem Kali, ist kohlensäurehaltig 
und enthält nur Spuren von Thonerde und Kieselsäure; die Asche der 
Schalen enthält 5 — 67o Kieselsäure. Ein wesentlicher Gehalt von Kiesel- 
säure würde mithin die Anwesenheit von Schalen sicher constatiren. Spu- 
ren von Eisen, welche aus der vom Rotten anhängend gebliebenen Ocker- 
erde .stammen, sind fast in jeder Asche enthalten. 

Die Bestimmung der Stärke ist mit gewissen Schwierigkeiten ver- 
knüpft, in so fem es unbekannt ist, ob nicht durch die Behandlung mit 
verdümiten Säuren auch noch andere Stoffe in Zucker übergeführt werden 
imd die Richtigkeit des Befundes beeinträchtigen. Aus diesem Grunde 
finden sich denn auch in den verschiedenen Lehrbüchern und Schriften, 
welche diesen Gegenstand behandeln, die abweichendsten Angaben. Die 
Cacaostärke zeigt aber auch thatsächlich ein von anderen Stärkearten 
abweichendes Verhalten. Sie wird beim Kochen mit Wasser nicht eigentlich 
verkleistert und ist überhaupt schwer in Lösung zu bringen; das Filtrat 
giebt keine Reaktion mif Jodwasser. Unter dem Mikroskop, mit Jod be- 
feuchtet, erscheint sie nicht immer rein blau, sondern oft violett und röthlich 
gefärbt, was der beim Rösten theilweise erfolgten Dextrinirung zuzu- 
schreiben sein dürfte. Um aber zu einem Resultate zu kommen, erhitzt 
man die ^entfettete Masse im Wasserbade sechs Stimden lang mit ver- 
dünnter Salzsäure, entfärbt das Filtrat und bestimmt dann den Zucker 
mit FEHLiNG'scher Lösung. Nach den neuesten Analysen von J. König 
enthält Cacao im Durchschnitt 13,31 7o Stärke. Die besseren Sorten ent- 
halten mehr, die geringeren weüiger, Schalen enthalten gar keine Stärke. 

Die Stickst off Substanz wird durch Verbrennen der entfetteten 
Masse mit Natronkalk, Bestimmung des Stickstoffes und Multiplikation 
mit 6,25 ermittelt. Der Gehalt an Stickstoffsubstanz ist, abzüglich des 
Theobromins, dem Gehalte an Stärke gleich oder beträgt etwa l7o mehr. 
Zur Bestimmung des Theobromins ist ein Verfahren von H. Wolfram 
(Jahresbericht der königl, Chem. Centralstelle für öffentliche GesundJieitspflege 
in Dresden, 1878, und Corresp,-Bl. des Ver. anal. Cliem,, 1879, S. 29) vor- 
geschlagen, welches jedoch ziemlich mühsamer Art ist. Der Theobromin 
gehalt beträgt durchschnittlich 1,5 7o. Die Ermittelung erscheint nicht im- 
bedingt nöthig, da einerseits alle anderen Bestinmiungen hinreichende Mo- 
mente zur Beurtheilung der Echtheit und Reinheit einer Cacaomasse liefern, 
andererseits eine absichtliche Entfernung desselben noch nie beobachtet 
worden ist und auch wohl sehr schwer auszuführen sein dürfte. 

Dagegen erweist sich die Bestimmung der Holzfaser (Cellulose) 
bisweilen als wünschenswerth oder nothwendig. Man verföhrt hierbei naqh 
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dem Verfahren von Henneberg und Stohmann, indem man 3 g der 
entfetteten Masse mit 200 ccm verdünnter Schwefelsäure (1,25 7o) eine 
halbe Stunde lang kocht, absetzen lässt und den Rückstand zweimal hinter 
einander mit dem gleichen Volumen Wasser behandelt, in derselben Weise 
mit 200 ccm verdünnter Kalilauge (1,25 7o) auskocht und wiederum mit 
kochendem Wasser behandelt. Der Rückstand wird auf einem Filter ge- 
sammelt, nach einander mit kochendem und kaltem Wasser, mit Alkohol 
und Aether deplacirt, getrocknet und gewogen. Es. werden so aus reinen 
Cacaos 3 — 4% Holzfaser, auch weniger erhalten, während Schalen 15 bis 
207o ergeben; lOVo Schalen erhöhen somit den Gehalt an Cellulose um 
circa 1,5%. 

Was nicht Feuchtigkeit, Fett, Asche, Stickstoffsubstanz, Stärke oder 
Cellulose ist, wird als stickstofffreie Substanz zusammen gefasst und 
aus der Differenz berechnet. 

Unter dem Namen entölter Cacao kommen gewisse Sorten in 
Pulverform in den Handel, welchen ein Theil des Fettes entzogen worden 
ist. Das Entfetten der durch langsames Abschleifen grofser Blöcke 
äufserst fein zertheilten, durch Zuführung heifser Wasserdämpfe weich er- 
haltenen Masse geschieht mittelst hydraulischer Pressen. Das abgepresste, 
in Blöcke gegossene Cacaofett wird für sich auf den Markt gebracht, der 
Presskuchen wird durch mechanische Mittel (Stofsen, Mahlen, Sieben) 
zerkleinert. Die Entfettung wird selten so weit getrieben, dass der Rest 
nur noch 20 7o beträgt; er schwankt meistens zwischen 25 — 30 7o. Dem 
entsprechend müssen aUe anderen Bestandtheile in gröfserer Menge vor- 
handen sein. So muss der Aschegehalt des entölten Cacaos 4,5 — 67o be- 
tragen, da das Fett keine Asche giebt. Ist der Aschegehalt höher, so rührt 
das Mehr entweder aus Schalen oder direkt zugesetzten Mineralsubstanzen 
her, worüber sowohl das Mikroskop als die nähere Prüfung der Asche Auf- 
schluss giebt. — Ein zu hoher Aschegehalt kann auch durch das sogenannte 
„holländische Aufschliefsverfahren" bewirkt werden. Nach diesem zuerst 
von uns in Deutschland veröffentlichten Verfahren {Unters, von Lebens- 
mitteln etc., Berlin 1878) wird der Cacao mit Pottasche, Bicarbonat und 
Magnesia eingequollen, geht hierbei zu einer lockeren, schwammigen Masse 
auf und ist so leicht durch Siebe zu treiben. Durch dieses Verfahren wird 
einmal eine Menge mechanischer Arbeitskraft gespart, andererseits wird das 
getrocknete Pulver in einen Zustand versetzt, welcher dasselbe, einfach 
mit heifsem Wasser angerührt, zum sofortigen Genuss tauglich erscheinen 
lässt. Bei dieser Bereitungsart nimmt aber der Cacao eine erhebliche 
Menge fremder Stoffe auf, so dass der Aschegehalt bis auf über 9-7o er- 
höht wird. Ueber die Schädlichkeit der fremden Salze, insbesondere der 
kohlensauren Kalis bei andauerndem Gebrauche und bei gestörtem oder 
geschwächtem Verdauungsvermögen, haben sich ärztliche Kapacitäten auf 
Grund ihrer Beobachtungen genügend ausgesprochen. Bei Gelegenheit eines 
bedeutenden Processes hat sich das Reichsgesundheitsamt dahin ausge- 
sprochen, dass eine Vermehrung der Aschebestandtheile um 57o mit Rück- 
sicht auf den hohen Preis der reinen Masse als Fälschung aufzufassen sei. 
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Die Verwendung von Cacaoschalen als Beimischung zum Cacao 
ist die gröbste und am meisten geübte Verfölsehung. Die Schälmaschinen 
arbeiten so korrekt, dass kaum Spuren von Schalen und Keimen unter 
die zerkleinerten Bohnen zu kommen brauchen und selbst diese werden 
in guten Fabriken noch besonders ausgelesen. Da die Schalen gar keinen 
Werth haben, Cacao aber mit 6 — 9 Mark pro Kilo bezahlt wird, so ist 
ein Zusatz von 12 — 157o derselben für den Fabrikanten natürlich sehr 
gewinnbringend, der Betrogene büfst aber durchschnittlich 10 — 12 Mark 
am Centner ein, abgesehen von anderen Nachtheilen, die ihm durch die 
schlechte Waare erwachsen. — Eine zwar unschädliche, aber ganz grobe 
Verfölsehung besteht in dem Vermischen des entölten Cacaos mit Zucker 
und Mehl. Dieses Mischen entspringt überall einer niederen Gesinnung, 
in so fem der Zweck ist, dem Nachbar, der reine Waare verkauft, unanstän- 
dige Concurrenz bei Schleuderpreisen zu machen imd sollte, wo man es er- 
tappte, unnachsichtlich bestraft werden. Der Zucker, welcher meist schon 
durch das Knirschen beim Kauen, oft durch süfsen Geschmack imd vielfach 
mit blofsem Auge zu erkennen ist, wird in einem kalt bereiteten, wässerigen, 
mit Bleiessig entförbten Auszuge der völlig entfetteten Masse mittelst 
FEHLiNG'scher Lösimg bestimmt, wenn derselbe als Stärkezucker vor- 
handen ist, wie oft der Fall. Ist er als Poudre-(Kohr-)Zucker vorhanden, 
so wird mit verdünntem Weingeist ausgezogen, filtrirt, der Weingeist ver- 
dampft, die wässerige Lösung durch sechsstündiges Erwärmen mit ver- 
dünnter Salzsäure invertirt, entförbt imd danach titrirt. Dextrin würde 
mit Wasser auszuziehen und imFiltrat zu invertiren sein. Fremde Stärke 
und Mehl kann oft am faden, schleimigen Geschmack! schon erkannt 
werden. Keiner Cacao giebt beim Aufkochen mit Wasser (1 : 10) eine 
filtrirbare, wässerige Flüssigkeit, während stärkemehlhaltiger Cacao eine 
schwer filtrirbare, schleimige Flüssigkeit giebt; nur letztere wird im Filtrat 
durch Jodwasser gebläut. Das sicherste Erkennungsmittel bietet das 
Mikroskop. Man hat zur quantitativen Ermittelung fremder Stärke Zähl- 
analysen in Vorschlag gebracht. Zu dem Zwecke werden Mischungen von 
reinem Cacao mit 10, 15, 20, 25 7o Stärke oder Mehl gemacht und 
Musterpräparate daraus hergestellt. Man macht im besonderen Falle von 
dem fraglichen Cacao eine Reihe von Objekten, beobachtet mit einge- 
legter Millimeterskala und zählt die auf einer bestimmten Fläche ver- 
breiteten fremden Körnchen. Durch Vergleichung mit der für die Muster- 
präparate als Durchschnittszahl ermittelte Körnchenzahl fiir dieselbe 
Fläche ist ein annäherndes Ergebniss zu erreichen. 

Ajiwesenheit von Mehl und Zucker bedingt einen niedrigeren Asche- 
gehalt. Ist derselbe nicht entsprechend erniedrigt, so darf aufserdem noch auf 
Zusatz von mineralischen Stoffen (Sand, Thon, Ocker) geschlossen werden. 

Oft ist Cacao von spinnengewebeähnlichen Pilzwucherungen durch- 
zogen, die durch Aufbewahrung in dumpfen Bä,umen hervorgerufen werden. 
Um derartige und sonst dumpfig schmeckende Cacaos wieder genie&bar 
zu machen, werden dieselben mit ätherischen (Zimmet- und Nelken-) Oel 
parfümirt. 
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Endlich ist dem Vorkommen von Kupfer im Cacao Aufmerksam- 
keit zu schenken. Wenngleich erwiesen ist, dass Spuren von Kupfer, wie 
in vielen organischen Gebilden, so auch in einzelnen Cacaosorten, von 
Natur aus vorhanden sind, so sind diese doch so winzig, dass sie sich für 
gewöhnlich dem Nachweise völlig entziehen, und dass, um eine auch an- 
nähernde quantitative Bestimmung auszufahren, die Einäscherung grofeer 
Mengen Cacaos in Muffel geboten ist. Dagegen werden durch Anwendung 
kupferner Gefilfse, besonders bei den sogenannten „holländischen" Cacaos, 
oft gröfsere Mengen Metall eingeführt, dessen Nachweis in der aus 5 g 
Cacao bereiteten Asche leicht gelingt. 
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Der mit Zucker verriebene, zum direkten Genuss vorbereitete Cacao 
heifst Chocolade. Je nach der Art der Beimischung wird die Chocolade 
speciell benannt (Eisen-, Malz-, Isländisch Moos-, Pepsin-, Vanille-, Ge- 
würz-, Abfall -Chocolade). Eine garantirt reine Chocolade darf nichts 
weiter, als Zucker und Cacao enthalten. Ordinäre Chocoladen enthalten 
aufs er diesen noch Mehl und Abfallstoffe, di h. zermahlene Hülsen und 
Keime. Anständige Fabriken bezeichnen auch diese Chocoladen sachge- 
mäfs und nennen sie Abfall-Chocolade. Unter Poudre-Chocolade 
versteht man pulverfärmige Mischungen des reinen Cacaos mit feinstem 
Zucker, während unter Chocoladenmehl (Mehlchocolade) Mischungen 
von schlechteren Cacaosorten, Abfällen, ordinärem Zucker, Mehl und Ge- 
würzen verstanden werden. 

Als gefälscht darf man Mischungen betrachten, welche Cacao gar 
nicht, oder nur in unwesentlichen Mengen enthalten. Solche Chocoladen 
sind zusammengesetzt aus dem ordinärsten, dunkelbraunen Zucker, zer- 
mahlenen Hülsen, Dextrin, Mehl, Gewürzstaub, Sandelholz, Ocker, Bolus, 
Schweinefett oder Hammeltalg und sonstigen unappetitlichen Sachen. Eine 
Muster-Chocolade würde Cacaomasse und Zucker zu gleichen Theilen ent- 
halten. Eine solche Chocolade würde also bei einer Untersuchung circa 
257o Fett und 2,4 7o Asche ergeben. Eine garantirt teine Chocolade, 
welche auf 1 Theil Cacao 2 Theile Zucker enthielte, würde nur circa 
15% Fett und 1,6 7o Asche ergeben. Ordinäre und Abfallchocoladen ent- 
halten oft kaum 107o reine Cacaomasse. Würde hier der Rest nur aus 
gebranntem Mehl und Mucker bestehen, so würde sich ein Aschegehalt 
von circa 1 7o bei einem Fettgehalt von circa 3,5 7o ergeben. Da jedoch 
die ganz ordinären Chocoladen oft einen Fettgehalt von 12 — 157o und 
einen Aschegehalt von 4 — 57o ergeben, so müssen hier aufser Schalen 
noch andere Zusätze gemacht worden sein, und diese würden zunächst im 
Fett zu suchen sein. Da man nun aber Zusätze von Mehl und Abfallen 
für gewerbegerecht hält, kann keineswegs verlangt werden, dass fehlendes 
Fett durch Cacaofett ersetzt werden müsse, sondern man muss sich schlechter- 
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dings damit vertraut machen, auch Zusätze von anderen Fetten als ge- 
werbegerecht anzuerkennen. 

Wir speciell theilen diesen Standpunkt nicht, möchten vielmehr alles, 
was nicht Cacao und Zucker ist, aus der Chocolade (so weit sie nicht 
unter besonderen Benennungen für medicinische und diätetische Zwecke 
hergerichtet wird) verbannt und das Würzen und Mehligmachen in die 
Hände der Consumenten . gelegt sehen. Wir würden sogar wünschen, dass 
die Cacaosorte und das Verhältniss derselben zum Zucker auf jeder Em- 
ballage deutlich angegeben und zu lesen sein müsse. 

Die Prüftmg einer Chocolade hat sich somit einzig darauf zu be- 
schränken, dass die An- oder Abwesenheit von Cacaomasse (nicht Abfällen) 
constatirt werde. Ist die erstere mittelst des Mikroskopes festgestellt, so 
würde es sich nur noch um eine Bestimmung des Aschegehaltes handeln 
können, da die Quantität resp. das Verhältniss zum Ganzen den heute 
allgemein verbreiteten Anschauimgen gemäfs nicht weiter in Betracht zu 
ziehen ist. Abwesenheit von Cacaomasse würde eben sowohl als Fälschung 
zu betrachten sein (Kunstchocolade), als wie Anwesenheit von Mineral- 
stoffen in einer Menge, welche den zulässigen Aschegehalt von 2,5 7o er- 
heblich übersteigen würde. 

Die Bestimmung der Einzelbestandtheile der Chocolade ist viel 
schwieriger und lange nicht so genau zii erreichen, als wie die des Cacao. 
Man würde zunächst das Fett mit Aether zu extrahiren und zu prüfen 
haben. Für die Prüfung des Cacaofettes existirt aber keine wirklich zu- 
verlässige Methode. Charakteristisch ist der liebliche Geruch des Fettes, 
der jedoch in Chocolade von ätherischem Oel, Balsam und sonstigen 
Schmieren völlig verdeckt ist. Der Schmelzpunkt (}es Cacaofettes liegt 
bei 31^; sein specifisches Gewicht bei 100^ ist 0,860 (wie Rindertalg). 
Das optische Verhalten bietet nach Skalweit's Beobachtungen gewisse 
Eigen thümlichkeiten. Betrachtet man aus Glycerin krystallisirtes Cacao- 
fett bei polarisirtem Licht, so tritt beim Drehen des Polarisators ein eigen- 
thümlich schönes Farbenspiel auf und es bilden sich bei Gegenwart von 
Talg sternförmige Gruppirungen, welche selbst kleinste Mengen noch deut- 
lich erkennen lassen sollen {Corresp.-Bl. des Ver. anal. Cheni.^ 1879, S. 17 
u. 54). Nach Hager soll ein talghaltiges Cacaofett mit drei Theilen Aether 
keine vollkommene Lösung geben, sondern aus der Trübung einen weifs- 
lichen Niederschlag abscheiden. Nach Björklund {Amerlc. Journ, Pharm. 
Ässoc. — Chmn.'teehn. Mittheü.^ 1877 — 78, S. 398) krystallirt einer äthe- 
rischen oder Benzollösung (1:10) beim Eintauchen in Eiswasser ein Theil 
des Cacaofettes aus, während ein anderer Theil klar gelöst bleibt, mit der 
ganzen Lösung aber nach 30 — 40 Minuten erstarrt. Bei Gegenwart von 
Talg soll jedoch die Lösung trübe werden und eine völlige Erstarrung 
der ganzen Masse überhaupt nicht eintreten. Die Gröfse der Fälschung 
soll an dem Grade der Trübung und der Schnelligkeit, mit welcher sie 
erfolgt, erkannt werden können. 

Der entfetteten Masse würde der Zucker durch wiederholte Be- 
handlung mit verdünntem Weingeiste zu entziehen sein. Der Weingeist 
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ist zu verdampfen, die Zuckerlösung zu invertiren und mit FEHLiNG*scher 
Losung zu bestimmen. 

Nunmehr würde versucht werden müssen, Dextrin mit Wasser kalt 
auszuziehen; das Filtrat wäre ebenfalls mit verdünnter Säure zu behan- 
deln, wenn nöthig, zu entfärben und wie oben zu titriren. 

Zur Bestimmimg der stärkemehlhaltigen Substanz würden 
2 — 3 g der entfetteten Substanz drei Stunden lang bei angelegtem Rück- 
flusskühler mit 200 — 300g verdünnter Salzsäure (57o) zu kochen sein. 
Das Filtrat wird entfärbt, mit Kalilauge übersättigt und nun in einem 
aliquoten Theil der Zucker durch Titriren mit FEHLiNG'scher Lösung be- 
stimmt. Diese Bestimmung kann unter allen Umständen nicht genau 
sein, weil die natürliche Stärke der (vorhandenen?) Cacaomasse mit be- 
stimmt »wird. Dem Vorhergesagten entsprechend würde man jedoch eine 
Korrektur durch Ermittelung der StickstofiTsubstanz bemerken können, in 
so fem der Gehalt an Cacaostärke dem Gehalte an jener gleich gerechnet 
und von dem Gesammtgehalte in Abzug gebracht würde. 

Die Bestimmung der Stickstoffsub stanz resp. eine Verbrennung 
mit Natronkalk würde sich also als dringend nothwendig ergeben. 

Endlich würde die Holzfaser nach der oben angegebenen Methode 
zu bestimmen und durch diese Bestimmung ein annäherndes Urtheil über 
die Menge vorhandener Schalen zu gewinnen sein (Masse 3,5, Schalen 15 76). 

Die Bestinunung der Asche würde entweder erkennen lassen, dass 
mineralische Stoffe zugesetzt worden seien, oder bestätigen, dass das Quan- 
tum derselben dem übrigen BeAmde entspräche. 
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Gewürze oder Specereien nennt man diejenigen Pflanzenstoffe, 
welche sich wegen eines besonders ausgeprägten aromatischen, scharfen 
oder lieblichen G^chmackes einzelner Bestandtheile zum Würzen imserer 
Speisen und Getränke eignen und zu diesem Zwecke auch verwandt wer- 
den. Alle Gewürze sind ausgezeichnet durch einen hohen Gehalt von in 
Alkohol löslichen Bestandtheilen. Bei der Prüfung derselben findet daher 
die Ermittelung dieser die erste Stelle; sodann wird der Aschegehalt be- 
stimmt. Ueberall hat eine mikroskopische Prüfung vorauszugehen. 

Was die mikroskopische Prüfung der Gewürze anbelangt, so 
gilt hier das, was bereits mehrfach in diesem Buche ausgedrückt worden 
ist, „Probiren geht über Studiren", mehr als irgend sonst wo. Man muss 
der Erkenntniss der Gewürze und ihren Verfölschungen ein besonderes 
Studium widmen und insbesondere vor der Anfertigung und Betrachtung 
vieler selbst gemachter Probeobjekte nicht zurückschrecken. Man lege 
sich auch eine Mustersammlung von ganzen und selbst pulverisirten Ge- 
würzen, so wie von allen Veftalschungen an, welche je bekannt geworden 
sind und versäume nicht, diese diu'ch jedes neu auftauchende zweck- 
entsprechende Material zu vervollständigen. Bei der mikroskopischen 
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schlangen an; beim ScHEiBLER'achen Apparat lässt sich der LiEBio'sche 
Kühler durch ein SALLERON'schcs Schlangenrohr ersetzen. Man treibt 
so lange Alkoholdämpfe durch das Gewiirzpulver, bia dasselbe farblos 
abfliefst. Alsdann wird der getrocknet« Rückstand gewogen imd die Ex- 
traktmenge indirekt bestimmt; aufserdem wird das gewogen, was nach 
dem Verdampfen des Alkohols zurückbleibt, was meistens viel weniger ist, 
als dem Pulver fehlt. Dies« Differenz wird durch den Feuchtigkeitsgehalt 
und das ätherische Oel des Gewürzes bedingt. Gleichwohl werden ziem- 
lich übereinstimmende Resultate erzielt. Man verwendet 5 g Gewürz, 30 g 
Alkohol (90%) und braucht '/» — 1 Stunde Zeit zvi EstraktJou. 

Wir wollen hierbei nicht 
unerwähnt lassen, dasa extra- 
hirt« Gewürze jetzt kaum mehr 
vorkommen dürften, da solche 
Gewürze, welche zur Fabrika- 
tion von ätherischem Oel die- 
nen, jetzt vom Eingangszcill 
befreit sind, jedoch unter amt- 
licher Contro Ue verarbei tet und 
nach Beendigung der Opera- 
tion vernichtet werden. 

Die Ermittelung des 
Aschegehaltes geschieht, 
wiegewühulich, durch Verbren- 
nen von 1 — 2 g im Tiegel oder 
in offener Schale, über welche 
man zur Vermehrung des Luft- 
zuges einen offenen schmalen 
Cylinder befestigt 

Zur Bestimmung des 
ätherischen Oeles ver- 
wende man mindestens 30 bis 
50 g Material und destillire 

unter conti nuirlicher Zuiiih- Fig, 64. WoLPP'scher Eitraktionsapparat. 

rung von Wasserdämpfen, wel- 
che die Gewürzmischung durchdringen müssen, 0,5 bis 1 1 ab. Man löse 
in dem Destillat Glaubersalz, so viel es aufzunehmen vermag, schüttle mit 
Aether, eohobire und lasse die ätherische Losung bei ganz geringer Tem- 
peratur verdampfen. Man wird selbst so immer nur annähernd richtige 
Resultate erlangen. Nelkenpulver kann mit Schwefelkohlenstoff durch- 
geschüttelt 'und dann deplacirt werden. Vielleicht eignen sieh ähnliche 
Methoden auch noch fiir andere Gewürze, indessen steht zu befürchten, 
dass diese gewonnenen Oele immer mehr oder weniger mit Harz verun- 
reinigt sein werden. 

Die bisher gefundenen Resultate sind, um Wiederholungen zu ver- 
meiden, in folgender Tabelle übersichtlich neben einander gestellt worden; 
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DIE FBÜTUXG DES PETROLEUMS. 

Das Rohpetroleum ist eine Mischung zahlreicher Kohlenwasserstoffe, 
welche hinsichtlich ihrer physikalischen Eigenschaften (Dichtigkeit, Flüch- 
tigkeit) erhebliche Unterschiede zeigen. 

Um ein zum Brennen geeignetes Petroleum zu gewinnen, muss das- 
selbe eben sowohl von den flüchtigen, leicht entzündlichen, als wie auch 
von den schwer flüchtigen und schlecht verbrennbaren, dicken Kohlen- 
wasserstoffen befreit werden. Die beim Raffiniren des Petroleums bis 
circa 150^ übergehenden Stoffe bilden die erstere Gruppe (Petroleumäther, 
Gasoline, Keroselen, Benzin, Putzöl); die beim Raffiniren über 250^ hin- 
aus übergehenden Stoffe und diejenigen, welche die Rückstände bilden, 
umfassen die zweite Gruppe (Möhringsöl, Vulkanöl). Dasjenige, welches 
bei der fractionirten Destillation zwischen 150 — 250^ gewonnen wird, ist 
das Brennpetroleum, welches, bevor es in den Handel kommt, noch- 
mals rectificirt werden muss (die Rückstände liefern Vaseline). Im Han- 
del werden vier Sorten unterschieden, welche eben sowohl nach der Farbe, 
als nach dem Grade der Entzündlichkeit ihrer Dämpfe, welche meist mit 
jener korrespondirt, bezeichnet werden. Diese sind: 

Water white mit einer Entzündimgstemperatur der Dämpfe von 65,5^0. 

Prime - - - . - . 65,5*^0. ' 

Royal day light - - - ... 48,9° C. 

Standard - - - ... 43,3« C. 

Als Nebensorte 

Astral-oil mit einer Entzündungstemperatur der Dämpfe von 52,8** C. 

Bei der Prüfting des Petroleums handelt es sich darum, die Tempe- 
ratur zu ermitteln, bei welcher die Dämpfe desselben für sich oder mit 
Luft gemischt brennen resp. explodiren. Da die Erhitzung des Petroleums 
in unseren Lampen unter Umständen bis auf 35® getrieben wird, so ist 
es noth wendig, dass bis dahin, vielleicht auch noch einige Grade höher, 
brennbare Dämpfe nicht entwickelt werden, wenn anders Explosionen ver- 
hütet werden sollen. Zur Ermittelung der Entzündungstemperatur der 
Dämpfe sind zahlreiche Methoden und Apparate erdacht und erfunden 
worden. Die Apparate sind meist so construirt, dass Petroleum in einem 
Wasserbade langsam erwärmt wird imd, wenn das eingehängte Thermo- 
meter 32® zeigt, bei fortschreitender Erwärmung gradweise mit einem 
brennenden Körper überfahren wird. Diese Apparate geben aber deshalb 
keine übereinstimmenden Resultate, weil einmal die Gröfse der Oberfläche 
ungleich grofse Dampfinassen entwickelt, weil sodann die Erwärmung an 
und fär sich keine die ganze Masse gleicKartig durchdringende ist, weil 
die Erwärmung ungleich schnell ausgeführt wird, weil die Gröfse der Ent- 
zündungsflamme und deren Annäherungsdistanz keine gleichmäfsige ist, 
weil endlich bei den meisten bisher construirten Apparaten nicht die- 
jenige Bedingung erfüllt wird, welche beim Reservoir einer Lampe statt- 
findet, das völlige Umschlossensein und der dadurch bedingte Druck. 
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Man prüfe, bevor man die Entzündlichkextstemperatur der Dämpfe 
ermittelt, zunächst, ob ein Petroleum folgenden Anforderungen entspricht. 

Die Farbe soll rein wasserhell, kaum hellgelblich, aber bläulich 
schiißmemd sein. Der Geruch soll schwach, charakteristisch, weich, nicht 
imangenehm, vor allen Dingen durchaus nicht durchdringend empyreu- 
matisch sein. Das speci fische Gewicht bei 15® soll nicht niedriger 
als 0,795 und nicht höher als 0,804 sein. Wird das specifische Gewicht 
mit einem Aräometer bei abweichender Temperatur (im Lagerraum) ge- 
nommen, so ist dasselbe umzurechnen nach der Formel 

S = St+«/3(t-15), 

worin S das specifische Gewicht bei 15®, St das direkt ermittelte specifische 
Gewicht, t die Temperatur, bei welcher es genommen war, bedeutet. 

Mit gleichem Volumen Schwefelsäure, vom specifischen Gewicht 
1,53, geschüttelt, soll das Petroleum die Säure nicht dunkel färben, ob- 
wohl es selbst heller dabei zu werden pflegt. — 5 ccm Petroleum mit 
2 ccm Salmiakgeist und einigen Tropfen Silberlösung versetzt, darf 
beim Erwärmen nicht gebräunt oder gar geschwärzt werden (Silberreduk- 
tion, bewirkt von schwefelhaltigen, bituminösen Stoffen, Solaröl, Photogen). 
— Endlich soll das Petroleum selbst sich bei einer Temperatur unter 
30 — 35® durch, ein eingeführtes brennendes Hölzchen nicht entzün- 
den lassen, vielmehr muss die Flamme erlöschen (auch umgeworfene Lam- 
pen erlöschen einfach, wenn sie gutes Petroleum enthalten). Die Ermit- 
telung des Brennpunktes (buming-test) ist von der Ermittelung der 
Entzündungstemperatur der Dämpfe, des Blitzpunktes (flashing-test) zu 
unterscheiden. Ersterer liegt stets einige Grade höher, als der letztere, 
dessen Bestimmung vorzugsweise mafsgebend ist imd welche auch als 
Feuerprobe (fire-test) im Handel bezeichnet zu werden pflegt. 

Die Ermittelung des Brennpunktes der Dämpfe an Ort und Stelle 
(in Pennsylvanien) geschieht auf die einfachste Weise. Man giefst Pe- 
troleum auf warmes Wasser, welches sich in einer kleinen Blechkasserole 
befindet und in welches ein Thermometer eintaucht, erwärmt mit ganz 
kleiner Spiritusflamme, unter fortwährendem Umrühren, die Mischung 
langsam auf 45® und fährt nunmehr von Grad zu Grad langsam mit 
einem langen brennenden Streichhölzchen im Bogen über das Petroleum 
hin, bis die ersten blitzähnlichen Explosionen erfolgen. 

Ein auf ganz ähnlichem Princip basirter Apparat wurde vor zwei 
Jahre^ — es ist uns unbekannt, von wem — in Deutschland construirt 
und zum Gebrauch empfohlen. Derselbe ^hnelt dem DöBEREiNER'schen 
Feuerzeug. Das über Wasser geschichtete Petroleum wird im locker ver- 
schlossenen Geftise im Wasserbade erhitzt. In die Flüssigkeit und zwar 
bis ins Wasser hinab taucht eine umgebogene, oben mit Hahn versehene 
Bürette, deren Ausflussöffiiung gegenüber eine ganz kleine Flamme brennt. 
Sobald das Thermometer, deren Kugel im Petroleum li^, 35® zeigt, 
wird der Hahn geöffnet. Die Luft treibt die in der Bürette enthaltene 
Flüssigkeitssäule aufwärts imd so die entwickelten Gase durch die Hahn- 
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Öffnung der Flamme zu. Erfolgt hierbei eine Explosion, oder ein Zurück- 
sehlagen der Flamme in die Bürette, so ist das Petroleum vom Gebrauche 
zurück zu weisen, andernfalls ist die Brauchbarkeit zum Brennen oon- 
stätirt. 

Der bei uns am meisten verbreitete Apparat ist der von Hanne- 
mann und Ernecke. Dieser besteht aus einem zur Aufnahme des Pe- 
troleums bestimmten Glasgefafs, welches in ein Wasserbad eingesetzt wird. 
Das letztere wird durch eine Spiritusflamme geheizt und erwärmt das 
Petroleum, dessen Temperatur durch ein bis dicht über den Boden des 
Geföfses eintauchendes Thermometer gemessen wird. Das Petroleumgeföfs 
ist offen und zu zwei Drittheilen mit Petroleum erfüllt; mit einem bren- 
nenden Spähnchen werden die Dämpfe entzündet. 

In Amerika wendet die Steuerbehörde den Apparat von Tagliabue 
an. Dieser ist dem HANNEMANN-ERNECKE'schen sehr ähnlich, nur ist er 
geschlossen. Sowohl Wasserbad als Petroleum hat jedes seinen Thermo- 
meter für sich. Im Deekel befindet sich ein mit seitlicher Oeffnung ver- 
sehene Tubus, durch welchen der brennende Spahn von Zeit zu Z^it ein- 
geführt wird, um die Entflammung der Dämpfe zu bewirken. Auf der 
anderen Seite des Deckels ist ein Schieber, welcher nach seiner Entfernung 
gestattet, das Petroleum selbst zu entzünden. 

Die englischen Petroleum -Gesellschaften haben den Apparat von 
Abel als Normalapparat angenommen. Auch dieser Apparat ist ver- 
schlossen. Die Oberfläche des ebenfalls im Wasserbade hängenden me- 
tallischen Geföfses ist mehrfach durchlöchert; die Löcher sind für ge- 
wöhnlich durch einen Schieber verdeckt. Seitwärts von dem Gefäfse ist 
eine schwebende Lampe angebracht, welche beim Zurückziehen des Schie- 
bers mit ihrer Tülle resp. Flamme sich über die frei gelegten Löcher neigt 
und im geeigneten Moment die Entzündung der ausströmenden Dämpfe 
bewirkt. Selbstverständlich fehlen auch diesem Apparate die beiden zur 
Beobachtung der Temperatur dienenden Thermometer nicht. 

Aehnlich wie der AßEL'sche ist der dänische Apparat construirt. 
Hier wird darauf gesehen, dass die Oberfläche des Petroleums mit der 
des umgebenden Wasserbades in demselben Niveau liegt und dass die 
Erwärmung auf 35® immer in einer ganz kurzen Zeit geschieht. 

Der schwedische Apparat (Corresp.-Bl. d, Ver. anal. CJiem,, 1879, 
S. 90), das DoxRUD'sche Deflagrometer, unterscheidet sich von den 
vorigen dadurch, dass er ein K-öhrwerk im Petroleumgefafs besitzt, womit 
die durch die Erhitzung bewirkten Strömungen innerhalb des Petroleums 
vertheijt und ausgeglichen werden können, dass die Gefafswände aus sehr 
dünnem Metall bestehen, dass der Boden des Wasserbades konisch ist, 
dass in dem letzteren ein zweiter, vielfach durchlöcherter flacher Boden 
vorhanden ist, welcher an einem durch den Deckel gehenden Stiel auf und 
ab bewegt werden kann, um auch die im Wasser entstehenden Wärme- 
strömungen richtig zu vertheilen. In beiden Geföfsen stecken Thermometer. 
In das Wassergefäfs wird Wasser von 40® Wärme gegossen, worauf die 
Erwärmung des Petroleums auf 35^ bald erfolgt; andernfalls würde durch 
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sehr geringes Ervärmen mittelst einer untergesetzten Spiritusflamme, und 
unter abwechselndem Durchrühren der äuiseren und der Inneren Flüssig- 
keit nachzuhelfen sein. In dem Deckel ist ein Ausschnitt, welcher durch 
eine verschiebbare Platte bedeckt ist. Sobald das Petroleum die ge- 
wünschte Temperatur hat, wird der Schieber entfernt und mit einem bren- 
nenden Hölzchen über die Oeflhung gefahren. 

Keiner von allen diesen Apparaten genügt aber wirklich den An- 
sprüchen, welche man an einen solchen zu stellen berechtigt ist, vor 
allem dem, dass von zwei getrennt Operirenden übereinstimmende Resul- 
tate erhalten werden. 

Der einzige zweckentspre- 
chende Apparat ist der von- Prof. 
Enoler in Karlsruhe konstruiiie, 
welchen derselbe der in Baden- 
Baden tagenden Naturforscher- 
Versammlung vorfiihrte. Derselbe 
beetehtaus einem ku pfemen Wasser- 
bade (oberer Durchmesser 15 cm, 
unterer 18 cm, Höhe incl. Fufs 
15 cm), auf dem sich ein Deckel 
mit rundem Ausschnitt befindet, 
in welchem wieder ein circa 10 cm 
weites, 12 — 14 cm hohes, glä- 
sernes Wasserbad, welches auf 
einem Drahtkreuze ruht, hinein- 
passt; letzteres ist mit Thermo- 
meter versehen. In dieses wird das 
ebenfalls gläserne Petroleumgefafs 
(5,.5 cm weit, 10 cm tief) hinein- 
gehängt; auch dieses ist mit Ther- 
mometer versehen. Der Petroleum- 
cylinder ist, wie der DoxEUD'sche 
Apparat, mit einem Rührwerk ver- 
sehen, welches in einem auf und 
ab bew^baren Schieber besteht 
und hat eine Marke, bis zu welcher das Petroleum einzufüllen ist. Er 
ist aufserdem mit Ebonit- oder Messingdeckel versehen, welcher in der 
Mitte durch ein Scharnier getheilt ist und in zwei Klappen aufspringt, 
so wie eine Explosion im Innern des Getafses stattfindet. Die Entzün- 
dung wird bewirkt durch zwei Platinanoden, welche von einem Chrom- 
säureelement mit kleinem Induktionsapparate ausgehen. Die Flatinspitzen 
sollen sich in einer Entfernung von 5 — ömm über dem Niveau des Pe- 
troleums und piindestens 1 mm aus einander befinden. Die Temperatur- 
diiferenz zwischen Wasser und Petroleum darf höchstens 3" lietragen; 
letzteres muss vom Wasser vollständig umhüllt sein. Man lässt, sobald 
die Temperatur auf 20" gestiegen ist, von Grad zu Grad den Funken 
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0,5 — 1,0 Sekunde lang überspringen, bis sich durch das Aufschlagen 
der Deckel die erste Explosion zu erkennen giebt. Inzwischen ist das 
Petroleum zur Ausgleichung der Wärmeströme vorsichtig durchzurühren. 
Die mit diesem Apparate beobachteten Entzündungstemperaturen fallen 
niedriger aus, als mit allen anderen bisher in Anwendung gezogenen 
Apparaten. — Diesem Apparate sehr ähnlich ist der compendiöse Say- 
bold-tester, welcher inclusive des Funkengebers einem transportablen 
Kasten eingefügt ist. 

Ob nun die Feuerprobe bei 35^, 37® oder 40® zu Grunde gelegt 
werden muss, darüber müssen die Landesregierungen genaue Bestimmungen 
erlassen. Wir haben uns bisher mit der zuerst angegebenen Temperatur 
begnügt, indessen unterliegt es keinem Zweifel, dass einerseits eine höhere 
Erhitzung des Petroleums in Lampen einzutreten vermag, andererseits 
aber die Lieferung eines Petroleums, welches eine Feuerprobe von 40 — 41® 
aushält, durchaus nicht mit Schwierigkeiten verbunden ist 

SEIFE. 

Unter Seifen versteht man im gewöhnlichen Leben die wasserlöslichen 
Verbindungen der Fettsäuren mit den Alkalien. Man unterscheidet harte 
imd Schmierseifen, von welchen erstere Natron, letztere Kali zur Basis 
haben und nennt erstere, wenn sie aus der fertigen Lauge durch Aussalzen 
vollständig abgeschieden sind, Kernseifen; sind sie nicht vollständig 
abgeschieden, oder imter Beihilfe von Soda wasserreicher gemacht, so 
werden sie geschliffene Seifen genannt, während die mit Harz, Wasser- 
glas, Thonerde, Holzspähnen etc. versetzten gefüllte Seifen genannt wer- 
den. Wer geschliffene oder gefüllte Seifen imter diesem Namen kauft, 
weifs, dass er fremde Stoffe mit in Kauf nimmt und kann sich den Pro- 
centgehalt garantiren lassen. Es wird sich also meist um die Unter- 
suchung von Kernseifen handeln, bei der festzustellen ist, ob statt solcher 
geschliffene oder gefüllte Seifen verabfolgt worden sind. 

Man hat zunächst den Wassergehalt einer Seife zu ermitteln. .Das 
geschieht durch Austrocknen einer kleinen, der Mitte des Riegels ent- 
nommenen, fein geschabten Quantität, die bei 70 — 75® vorgetrocknet und 
dann bei 105® bis zur Gewichtsconstanz fertig getrocknet wird. Frische 
Kernseife enthält bis 20%, gute ausgetrocknete Seife bis 107o, ge- 
schliffene Seife bis über 507o Wasser. 

Sodann wird auf freies Alkali und auf unverseiftes Fett ge- 
prüft. Ersteres wird durch Betupfen eines frisch durchschnittenen Stückes 
mit Sublimatlösung, welche auf neutrale Seife nicht einwirkt, freies Alkali 
haltige Seife aber braunroth färbt, bewirkt. Um vorhandenes freies Alkali 
zu bestimmen, wird ein gewogener Theil der Seife in Alkohol (90®) gelöst; 
über die in einem Becherglase befindliche Lösung wird Kohlensäure in 
langsamem Strome geschichtet und durchgeschüttelt; diese Operation wird 
mehrmals wiederholt und das ausgeschiedene Carbonat gesammelt, in 
Wasser gelöst und mit Normalschwefelsäure titrirt (Löwe). Seifen mit 

Elsnbr, Anleitung. 10 
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ungebundenem Fett sind schlüpfrig und machen Fettflecke auf Papier. 
Um die Fette quantitativ zu bestimmen, wird ein Theil der getrockneten, 
zerriebenen Seife mit reinem Benzol oder Petroleumäther mehrfach bei 
gelinder Wärme ausgezogen; die Auszüge werden concentrirt, der Rück- 
stand wird gewogen. 

Zur Bestimmung des gebundenen Alkalis, der gebundenen 
Fettsäuren und zur Ermittelung einzelner Verfälschungen wird ein 
gewogener Theil der getrockneten Seife in der zehnfachen Menge Wein- 
geist (90®) gelöst. Das, was zurückbleibt, wird auf einem Filter gesam- 
melt und eingehender untersucht (Soda, Kartoffelmehl, Knochenmehl, 
Kreide, Holzspähne, Wasserglas, auch Farbstoffe, Eisenoxyd, Zinno- 
ber etc.). Das Filtrat wird mit einer hinreichenden Menge Schwefel- 
säure (einige Tropfen, mit Weingeist vermischt) versetzt, das ausschei- 
dende schwefelsaure Natron gesammelt, getrocknet, gewogen und daraus 
die Menge des an Fettsäure gebundenen Natrons berechnet. Das Filtrat 
wird mit Wasser versetzt und zur Verjagung des Alkohols andauernd im 
Wasserbade erhitzt. Die sich hier abscheidenden Fettsäuren werden mit 
einer gewogenen Menge trockenen Wachses zusammengeschmolzen, nach 
dem Erkalten mit Wasser und Weingeist abgewaschen, getrocknet und 
gewogen. Die Berechnung ergiebt sich von selbst. Die schwefelsaure, 
wässerige Flüssigkeit wird mit kohlensaurem Baryt im Ueberschuss ver- 
setzt, im Wasserbade erhitzt und filtrirt; das Filtrat wird eingödampft 
und dem Rückstande das Glycerin durch eine Mischung von gleichen 
Volumen Aether und Alkohol mitzogen; beim Eindampfen dieser Lösung 
bei einer Temperatur von 70 — 75® hinterbleibt das Glycerin rein. 

Um die gewöhnlichen Verfalschungsmittel näher zu bestimmen, wird 
der zuerst auf dem Filter gesammelte Rückstand so lange mit Wasser 
ausgewaschen, bis das Filtrat 60 ccm beträgt. Das Filtrat wird in vier 
Theile getheilt: in einem wird die Kohlensäure mittelst Titriren bestimmt 
(Soda); im zweiten wird die Schwefelsäure durch Fällung mit Chlor- 
baryum bestimmt (Glaubersalz); im dritten wird Kochsalz durch Ti- 
triren oder Fällen mit Silberlösung bestimmt und im vierten wird durch 
Ansäuern, Eintrocknen, Ausziehen des Rückstandes, Sammeln und Trocknen 
desselben die Kieselsäure (aus dem Wasserglas) bestimmt. — Das un- 
gelöst gebliebene kann Stärkemehl (Kartoffelmehl), Kalk etc. ent- 
halten. Man deplacirt die Wasserreste im Filter durch Alkohol, trocknet, 
wägt, glüht, wenn man sich durch erfolgte Jodreaktion von Anwesenheit 
von Stärke überzeugt hat, wägt wieder und bestimmt im Reste Kreide, 
Schwerspath, Knochenmehl oder dergleichen nach bekannten ana- 
lytischen Methoden (Löwe). 

GESFINNSTFASERN. 

Von thierischer und pflanzlicher Faser sind es vorzugsweise Seide, 
Wolle, Hanf und pairni wolle, welche für sich, oder in Gemischen durch 
einander, zu Kleider- und Möbelstoffen verwoben werden. Das sicherste 
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Erkennungsmittel für diese Stoffe bietet das Mikroskop. Man zeizupft 
das Crewebe, welches zu untersuchen ist, iaolirt einzelne Fäden, legt die- 
selben, mit Wasser befeuchtet und von einem Gläschen bedeckt^ unter das 
mit Polaiisationsvorrichtung versehene Mikroskop und beobachtet Form 
und Zeichnung der Einzelfaser. Leinfaser ist walzenförmig, wenig ge- 
dreht, und zeigt einen dünnen Längskanal. Baumwollfaser ist flach, 
korkzieherartig gewunden. Schafwollfaser ist sehr dick, rund, mit 
d ach ziegelfbrm igen Hautschuppen versehen. Seidenfaser ist sehr dünn, 
völlig rund, ohne Längskanal, stark glänzend. 

Um thierische Faser von Pflanzenfaser auf chemischem W^e zu 
unterscheiden, können folgende Verfahren zur Anwendung kommen. Durch 
Kochen in Kalilauge werden Seide und Wolle gelöst, Pflanzenfasern 
bleiben ungelöst Pikrinsäure sowohl, wie auch Salpetersäure (speci- 



Hg.ßG. Leiofaser. Fig.ST. Baamwolle mitWolU. Fig.08. Seide mit Wolle. 

flaches Gewicht 1,25) färben animalische Faser gelb, vegetabilische nicht. 
Salpetersaures Quecksilberoxydul färbt erstere roth, letzt«re nicht. 
Seide und Wolle, am Lichte entzündet, verbrennen unter Aufblähen inner- 
halb der Flarnme unter Verbreitung eines eigen thümlichen Geruches und 
eines feuchtes Curcumapapier bräunenden Dampfes, erlöschen aber an der 
kalten Luft sofort; Leinen und Baumwolle schwelen, aus der Flamme 
gezogen, längere Zeit fort und lassen in der Kohle die ursprüngliche 
Struktur erkennen. 

Um Leinen und Baumwolle in ungefärbten Geweben neben ein- 
ander zu erkennen, taucht man den Stoff in Oel und entfernt überflüssiges 
Oel durch sanftes Pressen zwischen Fliefspapier. Hierbei wird die Lein- 
faser durchsichtig, während die Baumwollfaser unverändert bleibt; das 
Gewebe erscheint gestreift Wird dasselbe auf eine dunkle Unterlage 
gelegt, so erscheint nunmehr die Leinfaser dunkel und die Baumwotlen- 
faser hell (Feankenstei.v). — Leinen, mit alkoholischer Eosolsäure- 
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« 
lösung und danach mit concentrirter Sodalauge behandelt, wird rosa ge- 
färbt, während Baumwolle auf diese Weise nicht echt zu färben ist. 

Um Wolle neben Seide in Geweben zu erkennen, wird ein Theil 
derselben in Kalilauge gelöst. Setzt man dieser Lösimg Nitroprussid- 
natrium zu, so entsteht bei Anwesenheit von Wolle eine violette Färbung. 
— Behandelt man Game, welche neben Seide Wolle enthalten, nach ein- 
ander mit Salpetersäure und mit Ammoniak, so wird die Seide gelöst, 
während die Wolle zurück bleibt — Befinden sich neben Seide Wolle 
und Baumwolle in einem Gespinnste, so kann man durch Behandeln 
mit ammoniakalischer Kupferoxyd -Ammoniaklösimg die Wolle von den 
beiden anderen Substanzen, welche gelöst werden, isoliren. Die beiden 
letzten Methoden eignen sich zu quantitativen Bestimmungen. 

Leinene und baumwollene Zeuge werden mit einer Appretur ver- 
sehen, welche bei ersteren meist nur aus Stärkeglanz besteht, während 
letztere in betrügerischer Weise bis zur Höhe von 607o beschwert werden. 
In diesen Appreturmitteln spielen vorzugsweise schwefelsaure Magnesia 
(Kieserit) und Thonerde (China clay) Hauptrollen. Diese Apprets kom- 
men vorzugsweise in den englischen, zum Export bestimmten Cottons 
und Calicots vor, werden jetzt aber auch ^chon bei uns in Deutschland 
gebräuchlich. Die der Rohseide stets anhängende Feuchtigkeit wird in 
öffentlichen Conditionir- oder Trocknungsanstalten amtlich bestimmt. Die 
entschälte (degummirte und geschönte) Seide wird beim Färben beliebig 
beschwert. Wie weit die Beschwerung getrieben wird, geht aus einer An- 
zeige hervor, die im Jahrgang 1879 der REYMANN'schen Färberzeitung 
sich häufig wiederholte und welche ein Verfahren offerirte, nach welchem 
Seide mit Schwerschwarz bis zu 350 7o geförbt werden könnte. Möglich 
ist eine Beschwerung bis zu 550 7o. Thatsächlich findet sich Nähseide 
durchschnittlich mit 50 — 60 7o, Seide zu Netzen mit 100 7o, Seide zu 
Posamenterien mit 300 7o und Flock- und Kordonetseide noch höher be- 
schwert. Die Ermittelung der Höhe der Beschwerung ist keineswegs ein- 
fach, da die Hauptsubstanzen, die Gerbsäure und die Holzessigsäure, 
beim Einäschern zerstört werden. Durch die verdienstvollen Arbeiten 
von E. Königs {Jahresbericht der Handelskammer %u Crefeld, 1879) ist 
einiges Licht in diese Verhältnisse gekommen. Nach E. Königs ist zu- 
nächst der Feuchtigkeitsgehalt einer Seidenprobe durch Austrocknen zu 
bestimmen; vorhandenes Fett ist durch Behandeln mit Aether auszu- 
ziehen, sodann ist der gummiartige Ueberzug durch Behandlung mit 
lauem Wasser zu entfernen; femer ist das vorhandene Berlinerblau durch 
Alkali zu lösen, in ungesäuerter Lösung wieder herzustellen, auf dem 
Filter zu sammeln und unter wiederholtem Zusatz von Salpetersäure zu 
glühen (1 Theil Eisenoxyd entspricht 1,5 Theilen Berlinerblau). Wo 
nun Zinnoxyd gefunden wird, ist dieses als catechugerbsaure Verbindung 
zu berechnen (1 Theil Zinnoxyd entspricht 3,33 Theilen catechugerb- 
saurem Zinn). Zieht man von der Gesammtasche nun die auf die Seide 
selbst (0,4, Rohseide 0,7 7o), auf das dem Berlinerblau entsprechende 
Eisenoxyd und auf das Zinnoxyd fallenden Gewichtsmengen ab, so restirt 
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das der Verbindung mit Catechu- oder Kastanienextrakt -Gerbsäure ent- 
sprechende Eisenoxyd, welches, mit 7,2 multiplicirt, die Zahl ergiebt, 
welche der Verbindung selbst entspricht. Dort, wo anzunehmen ist, dass 
Eisenoxydulverbindungen zur Anwendung gekommen waren, ist die Multi- 
plikation mit 5,1 auszuführen. Durch Zusammenstellung der so gefun- 
denen Resultate ist der Gehalt an trockener Seide und daraus folgend die 
Beschwerung zu berechnen. 
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Im Papier ist Feuchtigkeit, Harz, Stärke, Füllung (Aschebestand- 
theile), Faserstoff und unter Umständen auch Holzstoff zu bestimmen. 
Man verfährt hierbei nach Wurster {Chem.-techn, MittheiL, 1878 — 79, 
S. 224) folgendermafsen. 

Circa lg aufgerolltes Papier wird bei 105 — 110^ bis zur Gewichts- 
eonstanz getrocknet und schnell gewogen; die Differenz ist Feuchtigkeit. 

Das trockene Papier wird mit Alkohol, dem einige Tropfen Salz- 
säure zugesetzt sind, einige Minuten lang gekocht, abgegossen, dann noch 
einige Mal blofs mit Alkohol abgekocht, abgegossen, getrocknet und ge- 
wogen; die Differenz ist Harz (von der Leimung). 

Das getrocknete Papier wird nimmehr mit einer Mischung von 
gleichen Volumen Alkohol und Wasser, der einige Tropfen Salzsäure zu- 
gesetzt sind, so lange gekocht, bis Jodwasser keine Reaktion auf dem 
Papiere hervorbringt (Va — 1 Stunde). Hierbei ist Acht zu geben, dass 
der verdampfte Alkohol möglichst regelmäfsig durch Zutröpfeln neuer 
Mengen wieder ersetzt werde. Man trocknet und wägt; die Differenz ist 
Stärke. 

Um die Aschesubstanz zu ermitteln, wird eine kleine Menge des 
ausgetrockneten Papieres zusammen gerollt und mit einem Platindraht 
umwickelt. Es lässt sich so bei einiger Vorsicht das in eine durch guten 
Zug verstärkte Flamme gebrachte Papier ganz schön veraschen. Da je- 
doch ein kleiner Theil mineralischer Substanzen bei der Behandlung mit 
salzsäurehaltigem Alkohol gelöst wird, ist es noth wendig, eine Korrektur 
anzubringen. Man äschert zu dem Zwecke auch das ausgezogene Papier 
ein, berechnet die Differenz aus beiden Aschebestimmungen und bringt 
diese von der ermittelten Harz- resp. Stärkemenge in Abzug. 

Die auf Procente berechneten Stoffmengen werden addirt und vom 
Gesammtgewichte des frischen Papieres abgezogen; der Rest ist Faserstoff. 

Vermuthet man eine Füllung mit Holzfaser, so hat man solche 
zunächst in dem aufge\yeichten und zerfaserten Papiere mittelst der 
Lupe resp. des Mikroskopes aufzusuchen. Ein specielles Reagens auf 
Holzfaser ist das salzsaure Amido-Anthracen in l7oiger Lösung, wel- 
ches bei Anwesenheit' kleinster Mengen derselben beim Betupfen des Pa- 
pieres eine deutlich rothe Färbung hervorbringt. Eine ähnliche Röthimg 
wird durch concentrirte Salpetersäure bewirkt. 
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Es handelt sich bei diesen Gebrauchsgegenständen ausschliefslich 
um den Nachweis giftiger oder gesundheitsschädlicher Stoffe. Diese Stoffe 
werden auf dem für gerichtlich -chemische Untersuchungen einzuschlagen- 
den Wege nachgewiesen, dessen Beschreibung aufserhalb des Rahmens 
dieses Buches liegt. 



HYGIENISCHE UNTERSCJCHFNGEN. 



LUFT. 

Die atmosphärische Luft ist ein mechanisches Gemenge, welches im 
Wesentlichen aus 20 Volumen Sauerstoff und 80 Volumen Stickstoff be- 
steht. Daneben enthält die Luft Kohlensäure und Ammoniak in wech- 
selnden Mengen und ist mit Wasserdampf geschwängert. Der Kohlen- 
säuregehalt normaler Luft beträgt 0,04 — 0,0 6 7o, der Ammoniakgehalt 
ist noch geringer. Wie weit die Luft vom Weltäther, welcher alle Ele- 
mente im vergasten Zustande enthält, durchdrungen, ist unbekannt und 
nicht bestimmbar. Als verunreinigende Substanzen sind Staub, Kohle, 
Kohlenoxyd, Leuchtgas, Sumpfgas, Schwefelwasserstoff anzusehen. 

Eine vollständige Analyse der Luft wird vom Nahrungsmittel- 
Chemiker kaum verlangt werden. Es wird sich in den meisten Fällen 
ausschliefslich um die Ermittelung der Kohlensäure (quantitativ), seltener 
um den (qualitativen) Nachweis anderer Gase handeln, zumal solche, 
wenn sie in schädlich wirkender Weise auftreten, bereits durch den Ge- 
ruch wahrzunehmen sind. Wir wollen aber der Vollständigkeit halber 
die Methode zur Ermittelung des Sauerstoffgehaltes und daraus folgend 
die Berechnung des Stickstoffgehaltes nicht übergehen. 

Die Bestimmung des Sauerstoffes und des Stickstt)ffes geschieht 
eudiometrisch. Das Eudiometer ist eine 70 cm lange, an einem Ende zu- 
geschmolzene, 2 cm weite Glasröhre mit Millimetergraduirung. Als pneu- 
matische Wanne wird ein von Glaswänden begrenztes Geföfs benutzt» 
dessen Boden mit einer Gummiplatte belegt ist. Seitwärts von der Wanne 
ist ein Ständer angebracht, welcher eine schräg liegende Holzrinne trägt, 
in welcher für gewöhnlich das Eudiometer ruht. Auf der anderen Seite 
der Wanne befindet sich ein Gestell mit Arm, welcher bestinunt ist, 
das senkrecht aufgerichtete Eudiometer zu halten. Bei allen eudiome- 
trischen Bestimmungen ist das Gas oder die Luft, welche untersucht 
werden soll, entweder vollkommen trocken, oder vollkommen mit Wasser- 
dampf gesättigt, zu verwenden. Alle Beobachtungen sind auf 0^ Tem- 
peratur und 760 mm Barometerhöhe unter Berücksichtigung der Tension 
des Wasserdampfes (wenn mit feuchter Luft operirt wird) und des im 
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Innern des Eudiotneters veränderten Luftdruckes (wenn das Niveau der 
Quecksilbersäule nicht mit dem Niveau des in der Wanne befindlichen 
Quecksilbers zusammenfallt) nach folgender Formel zu reduciren: 

(273 -ft) -TCO 



1 welcher 



Vo das Volumen des Gases bei 0" und 760mm, 

V das Gasvolumen im Eudiometer, 

h den Barometerstand, 

h' die Höhe der Quecksilbersäule im Eudiometer, 

w die Tension des Waaserdampfes, 

t die Temperatur 



Fig. 69. Pneumaljaehe Wanne. 

Da der Ausdehnungscoefficient für Sauerstoff, Wasserstoifund Stick- 
stoff zwischen — 100<' 0.003665 beträgt, so nimmt ein Voiura dieser 
Gase für jeden Grad über um Vns des Baumes zu, welchen das Gas 
bei 0" erfüllt — Durch Heben und Senken des Eudiometers lasst sich 
die Differenz zwischen äufserem und innerem' Luftdrucke ausgleichen, so 
dass, wenn man für beide Quecksilberflächen das gleiche Niveau her- 
gestellt hat, h' nicht mehr zur Verrechnung zu kommen braucht. — 
Ebenso wird w nicht mit verrechnet, wenn die Luft vorher getrocknet 
wurde. Für mit Wasser gesättigte Luft wird der Wertii für w aus bei- 
folgender Tabelle* genommen und eingeführt. 

• PoggbndoRF'b An-nalen, Bd. Bl, S. 247. 
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1 

2 
3 
4 

5 
6 
7 
8 
9 
10 



4,525 
4,867 
5,231 
5,619 
6,032 
6,471 
6,939 
7,436 
7,964 
8,525 
9,126 



11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 



9,751 
10,421 
11,130 
11,882 
12,677 
13,519 
14,409 
15,351 
16,345 
17,396 
18,505 



22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 



19,675 
20,909 
22,211 
23,582 
25,026 
26,547 
28,148 
29,832 
31,602 
33,464 
35,419 



33 
34 
35 
36 
37 
38 
39 
40 



37,473 
39,630 
41,893 
44,268 
46,758 
49,368 
52,103 
54,969 



Sonach wäre also die Formel in den meisten Fällen zu verein- 
fachen: 



(273 + t). 760 



Das Sammeln und Entleeren der Luft geschieht mittelst 
einer doppelt tubulirten Flasche von ungefähr 100 ccm In- 
halt. Durch beide Tuben gehen Glasröhren, an welchen mit 
Schraubenquetschhähnen verschliefsbare Gummischläuche be- 
festigt sind. Ein Gummischlauch endigt in einem Trichter, 
der andere in einem langen, mit gebogener Spitze versehenen 
Rohre von Glas oder Hartgummi. Das Füllen geschieht durch 
Einsaugen mit dem Munde oder Einblasen mit dem Blase- 
balg. Nach der Füllung werden die Röhren geschlossen. Das 
Entleeren geschieht durch Einfüllen von Quecksilber, nach- 
dem das lange gebogene Rohr in das mit Quecksilber gefüllte 
Eudiometer eingeführt ist. Die Füllung des Eudiometers mit 
Quecksilber geschieht durch einen mit langer, bis auf den 
Boden reichender, Röhre versehenen imd mit Hahn verschliefs- 
baren Trichter, so, dass nirgend^ Luftblasen bleiben. Wo 
mit feuchtem Gas operirt werden soll, wird vor der Füllung 
ein Tropfen Wasser mittelst eines langen Glasstabes vorsichtig 
auf den Boden des Eudiometers gelegt und nun erst gefällt. 
Nachdem die völlig gefüllte Röhre auf ihr Bett gebracht ist, 
geschieht die Einführung der Luft und zwar so weit, dass etwa 
zwei Drittheile des Quecksilbers ausgetrieben werden resp. 
durch Luft ersetzt erscheinen. Man wartet, bis der ganze 
Apparat nebst Inhalt Stubentemperatur angenommen hat und 
bringt sodann das Eudiometer in durchaus senkrechte Stel- 
lung, indem man nach einem Fensterkreuz oder dgl. visirt. 
Man hebt und senkt, bis das Quecksilber innen und aufsen 



Fig. 70. 

Fülltrichter 

für Eudio- 

meterröhren. 
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gleich steht, misst das Luffcvolumen, notirt Temperatur und Barometer- 
stand imd reducirt. Nunmehr schickt man eine an einem feinen Platin- 
draht befindliche Kugel von Papiermache, welche mit einer gesättigten 
Lösung des pyrogallussauren Kalis durchtränkt ist, in die Höhe und lässt 
die Hauptmasse des Sauerstoffes von dieser absorbiren. Dasselbe wird 
nochmals wiederholt, um den Rest des Sauerstoffes fortzunehmen. Das 
bleibende Volumen wird als Stickstoff, das fehlende als Sauerstoff ange- 
sehen; ersteres is;t selbstverständlich zu reduciren. Sollen die in 1000 ccm 
Luft gefundenen Volumina in Gewichtsmengen angegeben werden, so kom- 
men folgende Momente zur Geltung. 1000 ccm wiegen bei 0* und 760 mm 

Atmosphärische Luft 1,29366 g 
Stickstoff 1,25456 

Sauerstoff 1,43379 

Würden also 82 Volumen 7o Stickstoff gefunden sein, so wäre die 
Berechnung folgende: 

1000 -.820 = 1,25456 :x 
x= 1,00874 g. 

Die Bestimmung der Kohlensäure kann ebenfalls eudiometrisch 
ausgeführt werden. Man führt zu dem Zwecke eine an langem Platin- 
draht befindliche, frisch geglühte Aetzkalikugel ein. Diese wird bereitet, 
indem man den am unteren Ende zu einem Knoten gebogenen Platin- 
draht in eine Pistolenkugelform von ca. 6 mm innerem Durchmesser legt 
und diese dann mit geschmolzenem Aetzkali vollgielst. Man belässt die 
Kugel die nöthige Zeit in der Luft, zieht sie heraus, spült die kalium- 
karbonathaltige Oberfläche mit Wasser ab, trocknet mit Glaswolle ab 
und fuhrt nochmals ein, bis Volumenabnahme nicht weiter stattfindet. Das 
verbleibende Gasvolumen wird reducirt (ohne Rücksicht auf Tension des 
Wasserdampfes) und der Gehalt an Kohlensäure aus der Differenz be- 
rechnet. Waren z. B. ursprünglich 70 ccm Luft vorhanden und nach der 
Absorption 66 ccm (beide Volumina reducirt), so ist 70 — 66 = 4 ccm 
Kohlensäure vorhanden, oder procentisch 

70:4 = 100 :(x==5,77o). 

1000 ccm Kohlensäure bei 0® und 760 mm wiegen 1,97146, imter Grund- 
lage welcher Notiz die Gewichtsmengen, wie oben angeführt, zu be- 
rechnen sind. 

Wir erwähnen bei dieser Gelegenheit, dass zum Trocknen feuchter 
Gase Chlorkalciumkugeln verwendet werden, die in derselben Weise her- 
zustellen sind, wie hier bei der Bereitung der Aetzkalikugeln beschrie- 
ben ist. 

Für gewöhnlich wird jedoch die Kohlensäure der Luft titrimetrisch 
nach dem PETTENKOFER'schen Verfahren bestimmt. Man stellt sich zu 
dem Zwecke eine Lösung von reiner, über Schwefelsäure getrockneter 
Oxalsäure her, welche im Liter 2,8636 g enthält und von welcher ein 
Kubikcentimeter einem Millimeter Kohlensäure entspricht. Femer macht 
man eine Lösung von krystallisirtem, von ätzenden Alkalien durchaus 
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freiem Barythydrat, welche 7 g (für sehr kohlensäurereiche Luft 21g) 
im Liter enthält und stimmt den Wirkungswerth derselben so ab, dass 
ein Kubikcentimeter (von der stärkeren Vs Kubikcentimeter) von einem 
Kubikcentimeter der Säurelösimg gesättigt wird.. Bei der Feststellung 
des Titers dient Curcumapapier als Indikator. Die Sättigung ist perfekt 
sobald ein Tropfen der Barythydrat- und Oxalsäurelösung auf Curcuma- 
papier braune Ringe nicht weiter hervorruft. 

Zur Ausführung der Bestimmung wird eine genau ausgemessene und 
ca. 6 1 fassende, ganz trockene Flasche mit der kohlensäurehaltigen Luft 
gefüllt. Man setzt 45 ccm der gewöhnlichen Barytlösung zu, verschliefst 
mittelst Glas- oder Gummistöpsels und schüttelt wiederholt und kräftig 
um. Nach ca. einer halben Stunde giefst man die trübe Flüssigkeit aus, 
lässt gut absetzen, nimmt 30 ccm der überstehenden Flüssigkeit heraus 
und titrirt mit Oxalsäurelösung den nicht gebundenen Barytrest. Die 
gefundene Zahl veranderthalbfacht, von 45 in Abzug gebracht, ergiebt 
als Differenz die vorhandenen Milligramme Kohlensäure ftir die ange- 
wandte Luftmasse. Bei der Berechnung ist die Luft zu reduciren. Hätte 
man z. B. 6140 ccm Luft gehabt, so würden zunächst 45 ccm für die ein- 
gebrachte Barytlösung abzuziehen sein, bleiben 6095 ccm. Diese, bei 
— 1^ und 752 mm Barometerstand reducirt, ergeben 5891 ccm. Hätte 
man für diese 6,7 mg Kohlensäure gefunden, so würden solche gemessen 

3,3969 ccm entsprechen (————== 1mg Kohlensäure ==0,50 7 ccm j, oder 

pro Liter 0,576 ccm = 0,0576 Volumenprocenten. 

5891: 1000 = 3,3969 :x 

Ein empirisches Verfahren zur approximativen Ermittelung der 
Kohlensäure hat Prof. Lunge in Zürich angegeben. Nach demselben 
hält man eine Anzahl von Flaschen verschiedener Gröfse vorräthig und 
zwar von 150, 200, 250, 300, 350 und 450 ccm Inhalt. Dieselben 
müssen gut gereinigt, getrocknet und mit Korkstöpseln verschlossen sein. 
Man füllt zunächst die gröfste Flasche durch einen kleinen Blasebalg 
direkt mit Luft, setzt 15 ccm klares, frisch gesättigtes Kalkwasser zu, 
schüttelt gut durch und beobachtet, ob Trübung eintritt. Eine hier ein- 
tretende Trübung würde einem Gehalte von 0,045 — 0,05 Volumen 7o ent- 
sprechen, wie solcher in Garten- und Feldluft normal ist. Stubenluft, 
welche 0,06 — 0,07 Volumen 7o enthält, würde das Kalkwasser in der 
zweitgröfsten Flasche trüben. Trübt sich das Kalkwasser schon durch 
Schütteln mit 300 ccm Luft — der drittgrössten Flasche — so würde 
das auf einen Gehalt von 0,08 Volumen 7o hinweisen; ein solcher findet 
sich in Fabrik- und Schulluft. Der Inhalt der viertgröfsten Flasche zeigt 
durch Trübung OjO^iO,- der der fünften Q^M^und der der kleinsten 0,M4 ^ Jo ; ^;?; 
bis 0jW5' Volumen 7o Kohlensäure an. Luft, welche über 0,08 Volumen 7o ^/^^ 
Kohlensäure enthält, ist schlecht; enthält sie über 0,1 Volumen 7», so 
ist sie verdorben; längeres Verweilen in solcher Luft würde gesundheits- 
schädlich und lebensgefahrlich sein. 
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Eine quantitative Bestimmung des Kohlenoxydgases in der Luft 
ist nur bei Anwesenheit grofser Quantitäten und auch da nur annähernd 
genau zu ermitteln. Man füllt zu dem Zwecke das Eudiometer mit Luft, 
misst und reducirt, entfernt die Kohlensäure mit Aetzkali, misst und re- 
ducirt wieder, sodann den Sauerstoff mit pyrogallussaurem Kali unter 
nochmaliger Reduktion und bringt sodann eine, am langen Platindraht 
befindliche, mit gesättigter Kupferchlorürlösung durchtränkte Kugel von 
Papiermache hinein, welche man so lange verweilen lässt, bis weitere 
Volumenabnahme nicht mehr stattfindet. Sodann wird sie herausgenom- 
men und statt ihrer nochmals die Aetzkalikugel eingeführt, um die Salz- 
säuredämpfe zu binden. Danach wird reducirt und die DiflPerenz berechnet. 
1000 ccm Kohlenoxyd bei 0^ und 760 mm wiegen 1,25456 g. 

Um selbst kleinste Mengen dieses Gases qualitativ zu ermitteln, be- 
dient man sich der von C. H. Wolff 
(Corresp.-BL d. V. anal. Chem., 1880) veröf- 
fentlichten Methode. Dieselbe geht davon 
aus, dass das Gas auf kleine Mengen von 
verdünntem Blute übertragen, hier redu- 
cirt wird und so zur spektroskopischen Be- 
obachtung gelangt. Auch das Blut der 
durch Kohlenoxyd Erstickten ist auf diese 
Weise zu prüfen. Wolff beschreibt da- 
selbst die Anwendimg seines Apparates 
folgendermafsen. In den eingezogenen 
Theil bei d wird von oben ein kleiner 
Bausch Glaswolle eingeführt, lose einge- 
drückt und alsdann der übrige Theil des 
Rohres bis f mit mäfsig feinem Glas- 
pulver angefüllt. Das Pulver habe die 
Feinheit von mittelfeinem Schiefspulver, 
werde von allem feineren Staube abgesiebt, 
mit Salzsäure digerirt, auf das Sorgföltigste ausgewaschen und getrocknet 
Das Glaspulver wird von oben mit Wasser befeuchtet, das überschüssige 
Wasser mittelst der Wasserluftpumpe bei e abgesogen und bei c entfernt. 
Darauf werden 2 ccm auf V40 verdünnten Blutes mit einer Pipette von oben 
auf das feuchte Glaspulver getröpfelt und wird durch leichtes Blasen mit, 
dem Munde bei h, nach Schluss von a, eine gleichmäfsige Durchdringung 
und Färbung der feuchten Glaspulverschicht bis zur Glaswolle bewirkt 
So vorgerichtet, verbindet man den Apparat, je nachdem 101 Luft durch- 
sogen oder durchgetrieben werden sollen, e oder h mit der betreffenden 
Flasche oder dem Aspirator. Zur Füllung bedient man sich einer dop- 
pelt tubulirten, 101 fassenden Flasche, durch deren Tuben rechtwinkelig 
gebogene Röhren gehen, von welchen eine bis auf den Boden reicht und 
die beide mit durch Schraubenklemmer verschliefsbaren Gummischläuchen 
versehen sind. Die Füllimg geschieht durch Abziehen des in der Flasche 
enthaltenen Wassers, die. des Gases durch Zufliefsenlassen von neuem 




Fig. 71. WoLFF'scher Apparat zur 
Bestimmung von Kohlenoxyd im Blute. 
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Wasser. Der Luftstrora ist mit Hilfe der Schraubenquetschhähne so zu 
regeln, dass durchschnittlich 1000 ccm binnen 20 — 25 Minuten den 
Apparat passiren. Um die Gaspassage besser beobachten zu können, 
werden, nachdem das Glas mit Blutwasser getränkt, bei b 2 — 3 ccm 
Wasser hinein gegeben, die nach Beendigung des Versuches bei c wieder 
abgelassen werden. Sind 101 Luft durch den Apparat gegangen, so wird 
zunächst der Stöpsel bei c geöffnet, um das Sperrwasser abzulassen, 
darauf unter c ein kleines Reagensglas gestellt, welches für den Kaum 
von 3 ccm eine Marke trägt und alsdann bei a nach Entfernung des 
Stöpsels langsam mit einer Pipette reiifes Wasser eingetröpfelt. Das- 
selbe verdrängt allmählich die Blutlösung aus der Glaspulverschicht und 
wird die Deplacirung fortgesetzt, bis die Flüssigkeit die am Reagens- 
glase befindliche Marke erreicht hat. Nach Entfernung des Reagens- 
glases deplacirt man weiter zur Reinigung des Glases, saugt die letzte 
Feuchtigkeit mittelst der Wasserluftpumpe ab ~ und stellt den Apparat 
zum ferneren Gebrauche zurück. Bei ursprunglicher Beschickung des 
Apparates mit 2 ccm auf V40 verdünnten Blutes haben die in dem Rea- 
gensglase enthaltenen 3 ccm jetzt die Concentration von Veo. 

Zur spektroskopischen Beobachtung wird die Flüssigkeit in eine 
kleine, rechteckige, flache Flasche gefüllt, welche ca. 1,5 ccm aufzunehmen 
vermag und mit eingeschliffenem Stöpsel verschliefsbar ist, und wird mit 
einem Tropfen Schwefelammoniumlösung durchgeschüttelt. Ein zweites 
Fläschchen wird mit der reinen Blutlösung, die ebenfalls mit einem 
Tropfen Schwefelammonium durchgeschüttelt wird, gefüllt. Bekanntlich 
zeigt das reducirte Hämoglobin im reinen Blute nur einen breiten Streifen 
in Gelb, während Kohlenoxyd- Hämoglobin, einerlei ob in saurer oder al- 
kalischer Lösung, oder reducirt, überall zwei breite Bänder in Gelb her- 
vorruft. Der eine Streifen des reducirten Hämoglobins liegt genau dort, 
wo zwischen den beiden Streifen des Kohlenoxyd -Hämoglobins das 
Gelb hervortritt. Die Beobachtung selbst wird mittelst eines empfind- 
lichen Taschen-Spektroskopes ausgeftihrt (siehe Mutterkorn). Es sind auf 
diese Weise noch 0,03 Volumen 7o nachzuweisen. 

Hinsichtlich der Herrichtung und Aufbewahrung der Blutlösung 
giebt C. H. WoLFF folgende Anweisung. Man vermische defibrinirtes 
Blut mit dem gleichen Volumen kalt gesättigter Boraxlösung, hebe diese 
Mischung auf und versetze beim jedesmaligen Gebrauche 1 ccm derselben 
mit 19 ccm Wasser, um die vorgeschriebene Verdünnung auf V40 zu er- 
reichen. 

Zur quantitativen Bestimmung von Grubengas braucht man ein 
mit eingeschmolzenen Elektroden versehenes Eudiometer. Man füllt 
ca. ein Drittheil desselben mit der gashaltigen Luft, reducirt und füllt 
ein zweites Drittheil mit Sauerstoff. Nunmehr wird vorhandene Kohlen- 
säure durch eine in die Höhe geschickte Aetzkalikugel entfernt, die Diffe- 
renz notirt und reducirt, sodann die Röhre fest gegen die Gummiplatte 
gepresst und der Funke durchgelassen. Danach wird zur Entfernung des 
neben Kohlensäure entstandenen Wasserdampfes eine Chlorkalciumkugel 
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und nach Entfernung dieser eine Aetzkalikugel in die Eöhre geschickt, um 
die Kohlensäure zu binden. Da die aus der Verbrennung des Grubengases 
stammende Kohlensäure denselben Raum einnimmt, den vorher das Gruben- 
gas selbst einnahm,, so ist nunmehr aus der Differenz der Volumina vor 
und nach dem Verbrennen die vorhanden gewesene Menge des ersteren 
ersichtlich. 1000 ccm Grubengas bei 0^ und 760 mm wiegen 0,7168 g. 

Zur Bestimmung des in der Luft vorhandenen, dieselbe verunreini- 
genden Leuchtgases wird zwischen dem Eudiometer und dem Gefafse, 
aus welchem die Luft entleert >vird, eine mit Bleiessig gefüllte Wasch- 
flasche, eingeschaltet, um gleichzeitig vorhandenes Ammoniak zurückzu- 
halten. Nachdem so das Eudiometer wie gewöhnlich bis zu zwei Dritt- 
theilen gefüllt ist, wird reducirt, die Kohlensäure durch Aetzkali entfernt 
und nun eine mit concentrirter Schwefelsäure durchtränkte Coakskugel 
in die Röhre gefuhrt, um die schweren Kohlenwasserstoffe zu binden. 
Nach geschehener Reduktion ist der Leuchtgasgehalt seinen wesentlichsten 
Bestandtheilen entsprechend aus der Differenz ersichtlich. 

Ist Ammoniak in gröfseren Mengen vorhanden, so offenbart sich 
dasselbe eben so -wie das Leuchtgas und der Schwefelwasserstoff schon 
durch den Geruch. Die quantitative Ermittelung ist derart auszufuhren, 
dass man durch einen mit Salzsäure gefüllten Kugelapparat ein gröfseres 
Quantum (1 cbm) Luft mittelst eines Aspirators durchsaugen lässt, ein- 
dampft, mit Platinchlorid fällt imd als Platinsalmiak bestimmt. 

Die quantitative Bestimmimg von Schwefelwasserstoff in der 
Luft dürfte in den meisten Fällen überflüssig sein, da einmal der Gehalt 
sehr schnell zu wechseln pflegt, oft nur vorübergehend vorhanden ist, und 
weil Luft, die überhaupt so viel Schwefelwasserstoff enthält, dass er durch 
den Geruch wahrnehmbar ist, unter allen Umständen als verdorben und 
gesundheitsschädlich anzusehen ist. Die quantitative Gehaltsbestimmung 
würde dadurch geschehen können, dass man ein gemessenes, gröfseres 
Luftquantum durch eine Lösung von Jod in Jodkaliimi, deren Volumen 
und Titer bekannt ist, leitet und das schliefslich nicht in Jodwasserstoff 
übergeftihrte, unzersetzt vorhandene Jod mit unterschwefligsaurem Natron 
zurück titrirt. — Die qualitative Prüfung geschieht durch Einleiten der 
Luft in Bleizuckerlösung, in welcher Schwefelwasserstoff eine entspre- 
chende Sdiwärzung hervorruft. 

Der Wassergehalt der Luft wird durch die neueren Hygrometer 
eben so genau festgestellt, als wie durch das Hinwegleiten einer gröfseren 
Luftmenge (0,5 — 1 cbm) über frisch geglühtes Chlorkalcium und Er- 
mittelung dessen Gewichtszunahme. 

Giftige Gase, Chlor, schweflige Säure, Hüttenrauch können 
namentlich der Vegetation sehr schädlich werden, treten aber als Spe- 
cialitäten nur in industriellen Gegenden auf und pflegen hier von beson- 
ders geschulten Technikern näher bestimmt zu werden. 

Mechanische Verunreinigungen, Staub, Kohle, müssen ebenfalls 
als gesundheitsnachtheilig erachtet werden, zumal bekannt ist, dass sie 
die Ursache besonderer Krankheiten (der Steinbrecherkrankheit) abgeben. 
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Zur Untersuchung von Wasser geben sowohl die gröfseren chemischen 
Lehrbücher (Muspratt: Chemie), als wie die Specialwerke von Ferd. 
Fischer, Kübel & Tiemann, E. Reichardt auskömmliche Belehrung 
und wir müssen uns darauf beschränken, anzugeben, welche Principien 
und Methoden wir für die zweckentsprechendsten halten und bemerken 
gleichzeitig, dass dieselben bei Untersuchungen von uns selbst ausschliefs- 
lich angewendet werden. 

Die Wasser, welche als Trinkwasser zur Untersuchung kommen, 
sind entweder Quell- oder Brunnenwasser. Ersteres entstammt meist 
felsigem Gestein, dringt aus tieferen Erdschichten empor und tritt mehr 
oder weniger der Erdoberfläche näher zu Tage. Letzteres ist dasjenige 
Wasser, welches, sei es in Form von Niederschlägen oder Gebrauchs- 
wasser, die Erdschicht von oben nach unten durchdringt und sich dort, 
mehr oder weniger filtrirt oder mit verunreinigenden Stoffen beladen, als 
Grundwasser ansammelt. Dort, wo eine ergiebige Quelle eingefasst ist, 
so dass das Wasser gehoben werden kann, wird dasselbe auch als Quell-, 
nicht als Grund- oder Brunnenwasser im gewöhnlichen Sinne zu be- 
zeichnen sein. 

Fliefsendes Wasser bildet sehr oft den Gegenstand eingehender 
Untersuchungen, in so fem vielfach dessen Brauchbarkeit für Herstellung 
einzelner Nahrungsmittel (Bier), andererseits seine Brauchbarkeit für tech- 
nische Zwecke (als Waschwasser, Bleichwasser, Kesselspeisewasser) und 
schliefslich der Grad seiner Verunreinigimgen (durch Färbereien, Bleiche- 
reien, Wäschereien, Stärkefabriken und Kanalisation) ermittelt werden soll. 

Zur Beurtheilung eines Trinkwassers sind folgende Momente 
mafsgebend. 

Das Wasser muss klar, färb- und geruchlos sein, muss erfrischend 
schmecken, darf, zur Hälfte eingedampft, weder sauer, noch alkalisch 
reagiren, soll in der Tiefe des Brunnens nur geringe Temperaturschwan- 
kungen erkennen lassen, darf keine organisirten Stoffe, kein Ammoniak, 
keine salpetrige Säure (Verwesungsprodukte) und nur Spuren von Salpeter- 
säure enthalten. Es darf nur eine geringe Quantität von (organischen) 
Stoffen vorhanden sein, welche durch übermangansaures Kali zu oxydiren 
sind. Es darf keine grofsen Mengen von Chlorverbindungen imd schwefel- 
sauren Salzen enthalten und soll nicht übermäfsig hart sein, namentlich 
nicht gröfsere Mengen von Magnesiumsalzen enthalten. 

Die Feststellung der angeführten Eigenschaften ist zur Beurtheilung 
eines Trinkwassers nöthig. Um feste Anhaltepunkte hinsichtlich der er- 
laubten Mengen der einzelnen Bestandtheile zu erhalten, sind von ver- 
schiedenen Seiten Grenzzahlen für dieselben aufgestellt worden, in- 
dessen ist es sehr schwierig, sich überall an solche binden zu müssen, es 
ist vielmehr durchaus nothwendig, die örtlichen Verhältnisse überall mit 
in Betracht zu ziehen und die Frage zu erwägen, ob es auch möglich 
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sei, für den betreffenden Ort ein anderes Wasser zu beschaffen. Die 
Aufstellung von Grenzzahlen seitens der Chemiker hat im Allgemeinen 
etwas Bedenkliches an sich, da ihnen absolut die Gelegenheit fehlt, phy- 
siologische Beobachtungen anzustellen und die bisher seitens der Aerzte 
gemachten Erfehrungen keineswegs ausreichen, um hinsichtlich der un- 
bedingt nachtheiligen Wirkung einer oder der anderen Gruppe von 
Stoffen eine abschliefsende Erklärung zu gestatten. Wir geben in Nach- 
folgendem die von den hervorragendsten Wasserkundigen aufgestellten 
Grenzzahlen wieder, jedoch mit dem Anrathen, dass man stets einfach 
die. ermittelten Zahlen angebe, die Beurtheilung hinsichtlich der Brauch- 
barkeit in sanitärer Beziehung aber dem Arzte überlasse, oder sich wegen 
absoluter Grenzwerthe mit seiner vorgesetzten Sanitätsbehörde ein für alle 
Mal ins Einvernehmen setze. 
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1 Liter Wasser darf enthalten : 

Salpetersäure . 5 — 15 4 

Chlor .... 20— 30 -2—8 

Schwefelsäure . 80—100 2—63 

Kalk .... 112 

Magnesia. . . 40 

Die Gesaminthärte kann betragen; 

1 16 i 18 

Der Abdampfungsrückstand kann betragen: 

I 500 I 500 



Ferd. Fischer 



27 
35,5 
80 
112 
40 



16,8 






Die in 1 1 enthaltenen organischen Stoffe (5 Theile = 1 Theil über- 
mangansaures' Kali) sollen nicht mehr als höchstens 0,01 g Chamäleon 
zur Oxydation gebrauchen (= 500 mg organische Substanz). 

Es liegt auf der Hand, dass die Prüfung des Wassers in vielen 
Fällen vereinfacht werden kann. Hat man die Abwesenheit von leben- 
den Organismen und von Fäulnissprodukten constatirt, hat das Wasser 
15 — 20® Härte und hinterlässt es einen Abdampfrückstand, welcher 
0,2 — 0,5 g pro Liter beträgt, so kann man sich in der Regel alle wei- 
teren Arbeiten sparen. Enthält ein Wasser einzelne Bestandtheile in 
gröfseren Mengen, als die Grenzzahlen angeben, entspricht aber sonst den 
allgemeinen Anforderungen, so kann man es ebenfalls iiir brauchbar er- 
klären. Namentlich Gemeinden gegenüber darf man nicht zu engherzig 
in der Auffassung der Verhältnisse sein. 

Die Füllung des Wassers geschehe in gut gereinigte Flaschen, 
welche nochmals mit dem fraglichen Wasser selbst nachzuspülen sind. 
Man schöpfe nie aus Reservoiren, sondern entnehme Leitungswasser der 
Leitung direkt; Brunnenwasser, nachdem (Jas im Brunnenrohre befindliche 
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Wasser ausgepumpt worden ist. Bei frisch gegrabenen Brunnen enthält 
das Wasser oft lehmige und sandige Substanzen. Man lässt diese erst 
vollständig absetzen und untersucht nur das völlig geklärte und filtrirte 
Wasser. 

Die Prüfung auf Färbung, Geruch und Geschmack ist indivi- 
dueller Natur. Die Färbung erkennt man am besten dadurch, dass man 
ein Becherglas voll Untersuchungswasser, ein zweites voll destillirtes 
Wasser giefst, beide neben einander auf weifses Papier stellt und nun 
von oben hinein sieht. Von Gerüchen prägen sich, besonders bei gelin- 
dem Erwärmen, Modergeruch, Ammoniak, Leuchtgas und Schwefelwasser- 
stoff ziemlich deutlich aus ; Mancher riecht aber nichts. Vom Geschmack 
ist noch weniger zu sagen, da es Leute giebt, die in Jahren keinen 
Tropfen Wasser über die Lippen bringen und denen daher das Unter- 
scheidungsvermögen fiir hartes und weiches Wasser durchaus abgeht. 
Wasser soll, frisch geschöpft, nicht fade und widerlich schmecken, son- 
dern soll eine gewisse kleine Menge Kohlensäure gelöst enthalten. Uns 
wurde vor einiger Zeit ein Wasser überbracht, welches ausgeprägt nach 
Rhabarber schmeckte. Das Wasser nahm seinen Lauf durch einen Park 
imd durchrieselte die. Wurzeln zahlloser Gewächse (Rhabarber war nicht 
unter diesen) und man erhielt erst durch Ableiten der Quelle ein gutes, 
geschmackloses Wasser; die eigentliche Ursache der Verunreinigung konnte 
nicht ermittelt werden. 

Der Gesammttrockenrückstand wird durch Abdampfen von 
500 ccm Wasser bestimmt Man erhitzt die kleine Schale zuerst über 
freiem Feuer mit untergelegtem Drahtnetz, dann im Wasserbade, zuletzt im 
Trockenkasten bis zur Gewichtsconstanz. Das Verdampfen des Wassers wird 
einerseits befördert, andererseits wird die Flüssigkeit vor Staub geschützt 
dadurch, dass man einen Trichter über die Schale stürzt, so, dass das 
condensirte Wasser an den inneren Wänden rings um die Schale ablaufen 
kann. Man wähle eine dünne Porcellanschale von 6 — 8 cm Durchmesser 
und ersetze das verdampfende Wasser successive durch neue Mengen. 
Ist Gewichtsconstanz eingetreten, wird über Schwefelsäure erkalten ge- 
lassen und gewogen. Ein guter Wasserrückstand ist weifsgrau, höchstens 
gelblich gefärbt Wird er beim Glühen braun oder schwarz, so sind or- 
ganische Substanzen darin enthalten, die, wenn sie stickstoffhaltig sind, 
einen unangenehmen Geruch nach verbrennenden Haaren verbreiten und 
beim Zusatz von Natronkalk Ammoniak entwickeln (Nebelbildung bei 
der Annäherung von Salzsäure; alkalische Reaktion auf feuchtes Curcuma- 
papier). 

Organische Substanz ist der Sammelname für diejenigen Stoffe 
im Wasser, welche durch übermangansaures Kali oxydirt werden resp. 
dasselbe selbst reduciren. Man nimmt an, dass 5 Theile dieser Sub- 
stanzen (als homogenes Etwas gedacht) 1 Theil Chamäleon zu reduciren 
vermögen, resp. durch letzteres oxydirt werden. Die Ausführung geschieht 
nach Kübel. Man braucht zu dem Zwecke eine Vioo Normal-Oxalsäurelösimg 
(0,63 g im Liter) und eine mit derselben titrirte Chamäleonlösung (0,32 g 
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im Liter). Um den Titer festzustellen, werden 100 com destillirtes Wasser 
mit 5 ccm verdünnter Schwefelsäure (1 : 3) versetzt und zum Sieden er- 
hitzt Man lässt aus einer mit Glashahn versehenen Bürette 5 ccm der 
Chamäleonlösung zufliefsen, erhitzt noch kurze Zeit und lässt, nachdem 
das Becherglas vom Feuer genommen, 10 ccm der Oxalsäurelösung zu- 
fliefsen. Endlich wird die entfärbte Flüssigkeit tropfenweise mit so viel 
Chamäleonlösung versetzt, bis deutliche, dauernde Röthung eintritt. Man 
notirt die verbrauchten Kubikcentimeter, welche 3,16 mg übermangan- 
saures Kali enthalten (mit 0,8 mg zur Wirkung gelangendem Sauerstoff} 
und 6,3 nig Oxalsäure entsprechen, welche in 10 ccm gelöst waren und 
zu Kohlensäure oxydirt worden sind. — Bei der Prüfung von Trinkwasser 
wird in derselben Weise verfahren. Man vermischt 100 ccm desselben 
mit 5 ccm verdünnter Schwefelsäure und mit so viel von der titrirten 
Chamäleonlösung, dass es stark geröthet erscheint, kocht (die Röthung 
darf beim Kochen nicht verschwinden), entfernt vom Feuer, setzt 10 ccm 
Oxalsäurelösung und darauf so viel Chamäleon zu, bis dauernde deutliche 
Röthung eintritt Die Berechnung geschieht nach folgender Formel: 

, w 0,036 

k — k ' ,> =x, 

in welcher x diejenige Menge übermangansaures Kali bedeutet, welche 
zur Oxydation der in 1 1 Wasser enthaltenen organischen Substanz er- 
forderlich ist, k die Gesammtmenge, k' die zur Oxydation der 10 ccm 
Oxalsäurelösung verbrauchte Menge Chamäleonlösung. Die Berechnung 
vereinfacht sich, wenn man die Lösungen so stellt, dass genau gleiche 
Theile einander entsprechen. 

Die Härte wird in Graden ausgedrückt. Diejenigen Einheijten von 
Kalk (CaO) oder äquivalenten Mengen von Magnesia, welche in 100,000 
Theilen Wasser enthalten sind, werden in Deutschland als Härtegrade 
bezeichnet, während in Frankreich die in 100,000 Theilen Wasser ent- 
haltenen Einheiten von kohlensaurem Kalk als Härtegrade bezeichnet 
werden ( Verhältniss : 0,56:1). Unter Gesammthärte versteht man die 
Härte des rohen Wassers, unter permanenter Härte diejenige des an- 
haltend gekochten und mit destillirtem Wasser auf das ursprüngliche 
Voliunen zurück gebrachten (von Bicarbonaten der Erdmetalle befreiten) 
Wassers; die Differenz wird als temporäre Härte bezeichnet. Man er- 
mittelt die Härte auf gleiche Weise im rohen und im abgekochten Wasser 
mittelst titrirter Seifenlösung und des Hydrotimeters. Schüttelt man Lö- 
sungen der neutralen Salze der Erdalkalien mit Seifenlösung, so werden 
jene als fettsaure Salze ausgeschieden, während das Alkali der Seife an deren 
Stelle tritt, und es erfolgt erst dann eine Schamnbildung, wenn sämmt- 
liche Erdmetalle ausföllt sind. Man wendet die von Kübel und Tiemann 
S. 27 ihrer Anleitung (2. Aufl.) beschriebene Methode von Boutron und 
BouDET an und verwendet dazu eine Seifenlösung, von der 23 Hydroti- 
metergradiB 8,8 mg kohlensauren Kalk (oder das entsprechende Aequi- 
valent eines anderen neutralen Erdalkalisalzes) in 40 ccm wässeriger Lö- 
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sung zersetzen und danacli Schaumbildung bewirken. (Titrirte Lösungen 
aller Art sind käuflieh zu haben bei Th. Schüchardt in Görlitz und bei 
H. Trommsdorf in Erfurt.) Zur Ausfuhrung wird eine mit Glasstöpsel 
versehene Flasche, welche für den Raum von 10, 20, 30 und 40 ccm mit 
Theilstrichen versehen ist, bis zum obersten Theilstrich mit Wasser gefüllt ; 
dazu tröpfelt man Seifenlösung aus dem Hydrotimeter, schüttelt nach 
jedesmaligem Zutröpfeln kräftig um und fährt so fort, bis ein dichter, 
minutenlang bleibender Schaum auf der Oberfläche entsteht. Wasser, 
welches über 30 Grade hart ist, wird nur bis zum zweiten' Theilstrich 
(20 ccm) eingefüllt und bis zum obersten Theilstrich (40 ccm) mit destil- 
lirtem Wasser verdünnt; das Resultat wird, verdoppelt. Die 
Anzahl der gefundenen Grade wird mit 0,56 multiplicirt, 
um sie auf deutsche Grade überzuführen. Ein Wasser, 
welches bis 20 deutsche Härtegrade, also im Liter 0,2 g 
Kalk oder eine äquivalente Menge Magnesiumsalz besitzt, 
ist als Trinkwasser brauchbar. , 

Die- alkalischen Erden werden folgendermafsen 
bestimmt. Kalk wird nach den Regeln der quantitativen 
Analyse dem mit Salzsäure schwach angesäuerten, con- 
centrirten Wasser mit oxalsaurem Ammon und Ammon- 
überschuss ausgeföllt, getrocknet, schwach geglüht und als 
kohlensaures Salz gewogen. Die Multiplikation mit 0,56 
ergiebt die entsprechende Menge Kalk. Subtrahirt man 
die gefundene Zahl von deijenigen, welche die Gesammt- 
härte des Wassers in deutschen Graden angiebt und mul- 
tiplicirt die Differenz mit V? , so wird diejenige Zahl erhal- 
ten," welche der Menge der vorhandenen Magnesia Aus- 
druck verleiht. 

Die Schwefelsäure bestimme man stets gewichlana- 
ly tisch. 300 — 400 ccm Wasser werden mit einigen Tropfen 
Salzsäure angesäuert imd heifs mit sehr verdünnter Chlor- 
baryumlösung geföUt, wobei ein grofser Ueberschuss- des 
Fällungsmittels möglichst zu vermeiden ist. Man lässt ab- 
setzen, decantirt, kocht und wäscht den Niederschlag 
wiederholt mit heifsem, destillirtem Wasser aus, sammelt, trocknet, glüht 
etwa, 10 Minuten lang und wägt. Das Gewicht des Niederschlages, mit 
0,3433 multiplicirt, ergiebt den Gehalt an wasserfreier Schwefelsäure, 
welcher dann leicht auf 1 1 zu berechnen ist. Wasser, welches sehr ge- 
ringe Mengen schwefelsaurer Salze enthält, ist entsprechend zu concen- 
triren, worauf im Filtrat die Schwefelsäure bestimmt wird. 

Das Chlor wird titrimetrisch mit salpetersaurer Silberlösung (1,7 g 
im Liter) bestimmt, wobei chromsaures Kali als Indikator dient. 50 ccm 
Wasser werden mit 2 — 3 Tropfen einer kalt gesättigten Lösung des neu- 
tralen, chromsauren Kalis versetzt und dazu aus einer in Vio ccm getheilten 
Bürette Vio Normal-Silberlösung zugelassen, bis der entstehende, anfangs 
weifse Niederschlag bleibend roth wird. Die Zahl der verbrauchten Kubik- 
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centimeter Silberlösung mit 0,071 multiplicirt, ergiebt die in 1 1 Wasser 
vorhandenen "Menge Chlor (durch Multiplikation mit 0,0117 wird der 
Gehalt an Chlomatrium direkt gefunden). 

Die Salpetersäure wird nach der von Trommsdorp modificirten 
Methode von Marx mit Indigolösung bestimmt. Enthält ein Wasser sehr 
viele organische (oxydirbare) Substanzen, so wird das Kesultat nicht ge- 
nau und man kann sich damit helfen, dass man diese Stoffe vorher mit 
Chamäleonlösung oxydirt Absolut genaue Resultate giebt die Methode 
überhaupt nicht, besonders danQ, wenn gröfsere Mengen salpetersaurer 
Salze vorhanden sind. Ein Wasser, welches im Liter mehr als 0,1 g Sal- 
petersäure enthält, ist mit destillirtem Wasser entsprechend zu verdünnen. 
— Die zur Ausführung dieses Verfahrens erforderliche schwefelsaure 
Indigotinelösung soll die Concentration haben, dass sie in Schichten von 
ca. 1,5 cm Durchmesser eben durchsichtig wird. Um ihr Verhältniss zur 
Salpetersäure zu prüfen resp. festzustellen, wird eine Lösung von reinem 
Kalisalpeter gemacht, welche 1,871 g im Liter, resp. 0,001 g wasserfreie 
Salpetersäure im Kubikcentimeter enthält Von dieser Lösung wird 
1 ccDj mit 24ccm salpetersäurefreiem, destillirtem Wasser gemischt, die 
Mischung schnell mit 50 ccm reiner concentrirter Schwefelsäure versetzt 
und der heifsen Flüssigkeit so viel Indigolösung aus einer kalibrirten 
Bürette zugelassen, bis die Flüssigkeit eine meergrüne oder schmutzig 
grünblaue Färbung angenommen hat. Man verdünnt die Indigolösung 
so weit, dass etwa 6 — 8 ccm derselben 1 mg Salpetersäure (= 1 ccm der 
Salpeterlösimg) entsprechen und wiederholt dann die Operation mit ver- 
schiedenen Mengen derselben, um sich von der Richtigstellung der Titer- 
stellung zu überzeugen. — Ganz in derselben Weise wird bei der Prüfung 
des Wassers verfahren. Man nimmt 25 ccm desselben, vermischt schnell 
mit 50 ccm concentrirter Schwefelsäure und fügt sofort und unter stetem 
Umrühren so viel von der titrirten Indigolösung zu, dass die grünlich- 
blaue Färbung der Flüssigkeit erscheint. Man wiederholt den Versuch 
nochmals, um sich zu überzeugen, dass man weder zu viel noch zu wenig 
zugesetzt habe, rectificirt andernfalls und berechnet sodann das Resultat. 
Die Hauptsache bei dieser Methode ist die schnelle Ausführung und resp. 
die Fürsorge, dass alle Operationen bei möglichst gleicher Temperatur 
ausgeführt werden. 

Die Bestimmung der salpetrigen Säure geschieht colorimetrisch. 
Man bedarf zu deren Ausführung einer Lösung des salpetrigsauren Kalis, 
welche im Kubikcentimeter 0,01 mg wasserfreie salpetrige Säure enthält 
(0,406 g reines, trockenes, salpetrigsaures Silberoxyd werden heüs gelöst 
und durch reines Chlomatrium zersetzt; nach dem Erkalten wird bis 11 
aufgefällt und absetzen gelassen; von der geklärten Flüssigkeit werden 
100 ccm zu 1 1 verdünnt) und einer Zinkjodidstärkelösung. (Man vermischt 
eine kochende Lösung von reinem Chlorzink [20 g : 100 ccm] mit 4 g mit 
Wasser angeriebenem Stärkemehl, erhitzt bis zur Lösimg der Stärke, setzt 
sodann 2 g Jodzink zu, füllt zum Liter auf und filtrirt.) Beide Lösungen 
müssen vor Tageslicht geschützt aufbewahrt werden. — Man stellt zur 
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Prüfiing eines Wassers 4 — 6 Cy linder von ca. 2 cm innerem Durchmesser 
neben einander auf weifses Papier, füllt den ersten mit 100 ccm des frag- 
lichen Wassers, die übrigen mit eben so viel destillirtem Wasser, welchem 
man 1,2,3 und 4 ccm der salpetrigsauren Kalilösung zusetzt. Sodann 
werden in jeden Cylinder 3 ccm der Zinkstärkelösung imd 1 ccm ver- 
dünnte Schwefelsäure (1:3) gegeben. Nunmehr wird beobachtet, mit 
welcher Schnelligkeit un^ Intensität die Farbenreaktion eintritt und diese 
mit dem entsprechenden Verhalten der Lösungen von bekanntem Glehalte 
verglichen. Tritt die Bläuung momentan ein, oder wird das Wasser 
binnen kürzester Zeit völlig undurchsichtig, so ist dasselbe mit destillirtem 
Wasser so weit zu verdünnen, dass eine vergleichende Beobachtung statt- 
finden kann. Natürlich ist bei der Berechnung die Verdünnung in An- 
satz zu bringen. Einwirkung direkten Sonnenlichtes ist bei der Opera- 
tion zu vermeiden. 

Eben so, wie die salpetrige Säure, wird auch Ammoniak colori- 
metrisch bestimmt und zwar mit dem NESSLER'schen Reagens. (Heifser 
Jodkaliumlösung [50 -[- öO] wird heifse concentrirte Quecksilbersublimat- 
lösung [25 : 100] zugemischt, bis rothes Jodquecksilber nicht wieder gelöst 
wird, sondern theilweise ausgeschieden bleibt; die filtrirte Flüssigkeit 
wird mit 450 g reiner officineller Kalilauge vermischt und bis zum Liter 
aufgefällt.) Als Normalflüssigkeit dient eine Lösung von reinem, trocke- 
nem Salmiak (3,147 g im Liter), welche im Kubikcentimeter 0,001 g 
Ammoniak (NH3) enthält. Zum Versuche werden 50 ccm dieser Lösung 
zu 1 1 verdünnt, von welchem alsdann jeder Kubikcentimeter 0,05 mg 
Ammoniak enthält. Da die Salze der Erdalkalien störend auf die Reak- 
tion einwirken, müssen diese aus einem Wasser, welches auf Ammoniak 
geprüft werden soll, zunächst entfernt werden. Man vermischt zu dem 
Zwecke 250- — 300 ccm des Wassers mit 2 ccm reiner, ammoniakfreier 
Sodalösung imd mit 1 ccm Aetznatronlauge, schüttelt gut durch, lässt 
absetzen und entnimmt danach der geklärten Flüssigkeit 100 ccm zum 
Versuche. Wie vorhin beschrieben, so "wird auch hier eine Anzahl hoher 
Cylinder mit je 100 ccm ammoniakfreiem,, destillirtem Wasser gefüllt imd 
den einzelnen Gläsern ein gemessener Zusatz (0,5 — 2 ccm) von der ver- 
dünnten Salmiaklösung gegeben. Sodann wird in jeden Cylinder 1 ccm 
NESSLER'sche Lösung getröpfelt, die correspondirende Farbenreaktion 
beobachtet und danach die Berechnung pro Liter ausgeführt. Die durch 
das Reagens hervorgebrachte Wirkung soll sich in der Entstehung einßr 
gelben Färbung kundgeben; entsteht jedoch durch dasselbe ein gelbei» 
oder gar rother Niederschlag, so ist das Wasser mit ammoniakfreiem, 
destillirtem Wasser so weit zu verdünnen, dass eine vergleichbare Gelb- 
färbung entsteht. Der Verdünnungscoefficient ist natürlich bei der Be- 
rechnung mit in Ansatz zu bringen. Ammoniak und salpetrige Säure 
werden als Fäulnissprodukte organischer Substanzen angesehen und sollen, 
selbst in Spuren, Trinkwasser ungesund imd ungeniefsbar machen. Die 
Erfahrung hat jedoch die absolute Gesundheitsschädlichkeit kleiner Men- 
gen dieser Stoffe bisher nicht bestätigt, vielmehr muss, nachdem Fetten- 



166 WASSER. 

KOFER seine Gnindwassertheorie selbst für unhaltbar erklärt hat, die 
Frage bezüglich der Einwirkung schlechten Trinkwassers auf die mensch- 
liche Gesundheit als eine offene bezeichnet werden. Wie schwer es im 
Allgemeinen ist, ein völlig ammoniakfreies Wasser zu erhalten, geht 
daraus hervor, dass das destillirte Wasser unserer Laboratorien schon 
nach kurzer Zeit meder Ammoniak aus der Luft anzieht und nach einigem 
Stehen durch NESSLER'sches Reagens gefirbt wird. Man sollte daher 
auch nicht gar zu rigorose Anforderungen an Trinkwasser stellen. 

Dass jede Verunreinigung, welche aus Senkgruben stammt, mag 
sich solche in der Form von Nitraten, Chlor- oder Stickstoffv^erbindungen 
zeigen, oder als stinkendes, fauliges Gas (Schwefelwasserstoff) auftreten, 
ein Wasser zu Trinkzwecken ungeeignet macht, bedarf wohl keiner Er- 
wähnung. Eben so macht Leuchtgas, welches sehr begierig vom Wasser 
aufgenommen wird, dasselbe zum Genüsse völlig unbrauchbar. Um 
Leuchtgas nachzuweisen, versetzt man nach C. Himly {Unters, d. Univ.- 
Lab. zu Kiel, 1878) eine gröfsere Quantität des Wassers mit Chlorwasser, 
setzt die Mischung dem Sonnenlichte aus imd schüttelt mit Quecksilber- 
oxyd, um überschüssiges Chlor zu entfernen. Bei Gegenwart von Leucht- 
gas tritt alsdann ein unverkennbarer Geruch nach Elaylchlorür oder 
ähnlichen gechlorten Kohlenwasserstoffen auf. — Nach H. Vohl (Ber. 
der cfiem. Gesellsch., 1877) wird das in Gas- und Theerwässem enthaltene 
Schwefelammonium beim Filtriren durch gröfsere Erdmassen umgesetzt 
und es zeigen sich dann in einem mit diesen Wässern verunreinigten 
Brunnenwasser kohlensaures, schwefelsaures und unterschwefligsaures 
Ammon, abgesehen vom Chlorammonium, welches unverändert in das 
Wasser übergeht. Diese Ammonsalze lösen aber gröfsere Mengen Magne- 
siumsalze aus dem Erdreiche, weshalb das betreffende Wasser hinsichtlich 
seiner Härte resp. speciell auf den Magnesiagehalt zu prüfen ist. Ein 
Theil der Ammonium salze wird zu salpetriger Säure umgesetzt. Es ist 
also bei der Prüfung solcher Wässer besonders ein Gehalt von salpetriger 
und von unterschwefliger Säure, in Verbindung mit dem erhöhten Magne- 
siagehalte entscheidend. Zum Nachweise der unterschwefligsauren Salze 
wird das Wasser (11) mit Bleizuckerlösung versetzt, der Niederschlag 
gesammelt, gut ausgewaschen und mit Soda gekocht; das Filtrat wird 
auf ein Minimum concentrirt. Bringt man von demselben einen Tropfen 
in ein Reagensglas, welches Wasserstoffmischung enthält (schwefelfreies 
Zink und Salzsäure), so entwickelt sich augenblicklich Schwefel wasser- 
|toff, welcher durch den Geruch wahrnehmbar ist und Bleipapier schwärzt. 
Die Fällimg durch essigsaures Blei ist unumgänglich nöthig zur Ent- 
fernung der salpetrigen Säure, weil diese das Auftreten des Schwefel- 
wasserstoffes verhindern würde. 

Wir wollen hierzu bemerken, dass man in Frankreich das Trink- 
wasser nach seinem Gehalte an gasförmig gelöstem Sauerstoff werthschätzt. 
Ein gutes Trinkwasser soll mindestens 10 ccm desselben enthalten (Joum, 
de Pharm. Anvers., 1876, S. 215). 

Jeder chemischen Prüfung eines Trinkwassers hat eine mikrosko- 
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pische Prüfung desselben voraus zu gehen, da diese oft schon allein ent- 
scheidend für die Unbrauchbarkeit eines Wassers ist. Zur Herstellung 
der Präparate wählt man breite, mit einem tiefen Ausschliff versehene, 
sonst matt geschliffene Gläser. Man kittet über die Höhlung unten eben- 
falls abgeschliffene Glasringe mit Stearin fest und tröpfelt die so gebildeten 
Zellen voll Wasser, welches man über Schwefelsäure oder mittelst einer 
Luftpumpe eintrocknet. Danach entfernt man die Glasringe, giebt auf 
jedes Objekt einen Tropfen angesäuertes Wasser und beobachtet bei 
400 — SOOfacher Vergröfserung. Man hat zimächst die anorganischen 
Stoffe, Sand, Salzkrystalle etc., von den organisirten Stoflfen zu imter- 
scheiden und letztere besonders wieder auf schädliche Organismen zu 
prüfen. Farblose Pilzalgen, so wie die den Schizomyceten angehörenden 
Bakterien, Monaden, Vibrionen, Spirillen, Spirochaeten, Zoogläen, Sapro- 
phyten lassen ein Wasser als imbrauchbar erscheinen; Diatomeen, so wie 
grün gefärbte Fadenalgen hingegen sind Zeichen für die Brauchbarkeit 
eines Wassers. — Prof. Hirt theilt {Zeitschr. für Biologie^ 1879, Bd. 15, 
Heft I) die Wässer in drei Klassen ein: 

1) Reines, durchaus geniefsbares Wasser. In diesem finden 
sich weder im frischen Zustande, noch na<5h 3— ötägigem Stehen irgend 
welche Organismen vor; auch da, wo sich im Gefäfse allmählich ein ganz 
schwacher Absatz (Niederschlag) bildet, der aus Diatomeenschalen oder 
vereinzelten Algen besteht, ist Reinheit des Wassers anzunehmen. Sind 
die Algen und Diatomeen etwas zahlreicher vorhanden, so dass sie für 
einzelne Infusorien hinreichende Nahrung gewähren, so kann das Wasser 
zwar immer noch als geniefsbar gelten, kann aber selbstredend auf die 
Bezeichnung „rein" keinen Anspruch mehr machen. 

2) Verdächtiges Wasser. Hier bieten die von den Fäulniss- 
produkten sich nährenden Saprophyten (Wasserpilze, Sphaerotilus -natans, 
Leptotrix, die unter dem Namen Anthophysa Muelleri bekannte gestielte 
Monade), gröfsere Infusorien, auch wohl zufällige Beimengungen (Haar- 
Wollpartikelchen etc.) den für die Beurtheilimg mafsgebenden Befund. 

3) Faulendes, durchaus ungeniefsbares Wasser. In solchem 
finden sich ausnahmslos Massen von Bakterien (auch in Zoogläaform), 
daneben Saprophyten und Infusorien. Die organischen Beimengungen, 
namentlich die Bakterien, bedingen oft eine mehr oder minder starke 
Trübimg der Flüssigkeit (Bakterientrübung). Eine dieser Trübung ähn- 
liche, jedoch oft schon mikroskopisch von ihr unterscheidbare, kann aber 
auch durch anorganische Beständtheile veranlasst werden. Es wäre da- 
her sehr voreilig, ein trübes Wasser ohne mikroskopische Untersuchung 
ohne Weiteres für faulendes erklären zu wollen. 

Bezüglich der einzelnen Organismen verdient noch Folgendes hervor- 
gehoben zu werden: * 

Vereinzelte Bakterien sind fast immer im Wasser nachzuweisen, 
aber Bakterienschwärme sieht man nur in faulendem. — Grüne Al- 
gen imd Diatomeen kommen in jedem der Luft ausgesetzten Wasser vor; 
gänzliches Fehlen der Algen und Diatomeen deutet oft auf Fäulniss- 
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processe im Wasser, da sie in faulenden Medien nicht existiren könn^i. — 
Die GreiTselinfusorien (Flagellata) leben gröfstentheils von gelösten orga- 
nischen StoflTen und dürfen in der Mehrzahl ihrer Vertreter als Fäulniss- 
infusorien TLax l^oyiriv angesehen werden. 

Hirt theilt schliefslich die Methode der Untersuchimg mit, die im 
pflanzenphysiologischen Institute des Prof. Ferd. Cohn in Breslau an- 
gewendet wird; . 

In sorgfaltig gereinigten, etwa 200 g fassenden, ziemlich enghalsigen 
Flaschen wird das zu untersuchende Wasser aufbewahrt. Den Verschluss 
der Flaschen bilden stets Baumwollenstöpsel, welche zwar dem für die Ent- 
wickelimg der im Wasser vorhandenen Keime erforderlichen SauerstoflT 
den Eingang gestatten, fremde in der Luft enthaltene Verunreinigungen 
aber fem halten. Die erste bald nach dem Füllen vorgenommene Unter- 
suchung hat einzelne Wassertropfen zum Gegenstande, welche mit einem 
sorgfaltig gereinigten Glasstabe auf den Objektivtrager gebracht werden; 
hierbei wird je nach Bedürfoiss eme 400 — 1000 fache Vergrölserung in 
Anwendung gebracht. Von jeder Wasserprobe werden frisch etwa 20 bis 
30 Tropfen untersucht. 

Die zweite, der Zeit nach vom 2. — 6. Tage nach dem Schöpfen 
wechselnde Untersuchimg, erstreckt sich a. auf dßn Absatz, der sich im 
Wasser in Folge des Stehens gebildet hat imd b. auf das auf der Ober- 
fläche des Wassers etwa entstandene Häutchen. Aus jeder einzelnen 
Wasserprobe werden von dem Absätze imd dem Häutchen 30 — 40 Prä- 
parate angefertigt imd so lange untersucht, bis man über den allgemeinen 
Charakter derselben ins Klare gekommen ist; erst dann geht es an die 
detaillirte Bestimmung der einzelnen Organismen etc. 

Wässer, welche zu technischen Zwecken bestimmt sind, bedürfen 
einer so eingehenden Untersuchung wie Trinkwasser, nicht. Indess hängt 
der Umfang ganz davon ab, welchen Zwecken ein solches Wasser zu 
dienen bestimmt ist. So wird man ein Wasser, welches modrig und mit 
Abfallstoffen beladen ist, nicht zum Bierbrauen empfehlen können, wäh- 
rend ein gröfserer Gypsgehalt diesem Zwecke nur förderlich ist. Dagegen 
würde ein solcher, so wie ein gröfserer Gehalt an Chlomatrium der Zucker- 
fabrikation sehr nachtheilig sein. Kesselspeisewässer dürfen keine hohen 
Härtegrade haben und nicht grolse Abdampfrückstände hinterlassen. Der- 
artige Untersuchungen, so wie Kathschläge zur Verbesserung diesbezüg- 
licher Wässer gehören der technischen Chemie an und Angaben darüber 
würden den Rahmen dieses Buches überschreiten. 

Verunreinigte fliefsende Wässer kommen oft zur Untersuchung. 
Hier ist stets nach der Quelle der Verunreinigung zu forschen. Fabriken, 
welche übelriechende, färbende oder giftige Abfallstoffe in fliefsende Ge- 
wässer lassen (Zucker- und Sljärkefabriken, Walkereien, Wäschereien, Fär- 
bereien, Bleichereien, Papierfabriken etc.), können zur Bestraftmg heran- 
gezogen werden, um so mehr, wenn eine direkte Benachtheiligung anderer 
Wasserberechtigter (Fischer, Fabrikanten, Badeanstaltsinhaber) dadurch be- 
wirkt wird. Während man Schmutz durch Filtriren mit Hilfe der Wasserluft- 
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pumpe abscheidet, oder durch den Abdampfrückstand oder durch Titriren 
mit Chamäleon bestimmt, lassen sich Färb- und Gerbstoffe nach der Seite 
97 beschriebenen Methode ermitteln; aus Seifen wässern lassen sich die 
Fette mittelst Säuren abscheiden; Säuren, Alkalien, Chemikalien über- 
haupt, sind durch die chemische Analyse zu bestimmen, wogegen es sehr 
oft nicht gelingt, einen absolut giftigen Stoff abzuscheiden, trotzdem ein 
Massesterben von Fischen vorausgegangen ist. Für die Selbstbelehrung 
sehr interessantes Material wird gewonnen durch Untersuchung von fliefsen- 
dem Wasser vor dem Eintritte desselben in Ortschaften und nach dem 
Verlassen derselben. Stark verunreinigte, durch Fett getrübte Abfluss- 
wässer werden durch Kalkmilch niedergeschlagen; arbeitet man vorsichtig, 
so wird die zum Ausfallen nothwendige Menge Aetzkalkes fast genau 
der organischen Substanz gleichkommen, welche beim Glühen des Ab- 
dampfrückstandes verbrennt. 



BODEN. 

Untar Bodenanalysen im gewöhnlichen Sinne werden Untersuchungen 
für landwirthschafbliche Zwecke verstanden; solche kommen hier nicht in 
Betracht. Untersuchungen für hygienische Zwecke haben die Ermittelung 
solcher Stoffe im Auge, welche geeignet sind, entweder durch Verunreini- 
gung des Wassers oder der Luft direkt, oder durch Störimg der Vegeta- 
tion indirekt nachtheilig auf die . menschliche Gesimdheit einzuwirken. 
Hier kommen vorzugsweise zwei Stoffe in Betracht, welche durch ihr viel- 
faches Auftreten besondere Aufinerksamkeit verlangen. Es sind das 
Fäulnissprodukte organischer Substanzen und Leuchtgas, oder Gas- imd 
Theerwässer der Gasanstalten. Infiltrationen von chemischen Fabriken etc. 
sind durch die gewöhnliche Analyse zu ermitteln. 

Zur Auffindung von thierischen Verwesungsresten hat man 
sein Augenmerk auf die Glühprodukte und auf die Produkte der trockenen 
Destillation zu richten. Die Erden müssen verschiedenen Tiefen des Bo- 
dens entnommen werden. Sie werden zunächst getrocknet , geglüht imd 
gewogen imd wird der Glühverlust notirt; hierbei ist die Art des Bodens 
in Betracht zu ziehen (ob Lehmboden, Kalkboden, Sandboden, Moor- 
boden). Sodann wird eine Probe mit Natronlauge gekocht imd beobachtet, 
ob die Abkochimgen gebräunt werden, wobei zu beachten, dass auch 
humusreiche Erdarten derartige Bräimungen herbeiführen. Danach wird 
qualitativ imd quantitativ durch Glühen mit Natronkalk der Stickstoff- 
gehalt festgestellt. Hierbei ist in Betracht zu ziehen, dass dort, wo eine 
natürliche Düngung mit thierischen Stoffen stattgeftmden hat, die Ober- 
krume stets gewisse Mengen von Stickstoff enthalten wird. Vergleichende 
Stickstoffbestimmimgen lassen aber erkennen, ob auch der Stickstoffgehalt 
tiefer gelegener Schichten auf die Düngung zurück zu fuhren sei oder seinen 
Ursprung in anderen Stoffen habe. Endlich werden Proben des Bodens 
in längeren, imten zugeschmolzenen Röhren erhitzt, wobei beobachtet wird. 
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ob in dieser Weise neben Feuchtigkeit Ammoniak und thierisches Oel 
entwickelt wird. Findet beim Erhitzen der, tieferen Schichten entnom- 
menen, Erdproben beides statt, so ist die Gegenwart von faulenden, thieri- 
schen Bubstanzen unzweifelhaft erwiesen (E. Reich ardt, Arch, d. Pharm., 
1879, Novbr., S. 421). 

Zur Untersuchung der Erde auf Produkte der Leuchtgasfabrika- 
tion hat E. Königs {Corresp.-BL d. V. anal, Chem., 1880, 8. 59) interessante 
Daten gegeben. Nach genanntem Autor werden grofse Quantitäten der ver- 
schiedenen Stellen des Bodens entnommenen Erde mit Wasser zu Brei um- 
gerührt; der Brei wird mit Schwefelsäure versetzt, in grofse Steinbehälter 
gegeben und unter Zuführung eines continuirlichen Damp&tromes der 
Destillation unterworfen. Als Vorlage dienen mehrere imtw einander 
verbimdene Glasgefafse, welche durch einen starken Strom kalten Wassers 
abgekühlt werden. Organische Basen werden bei diesem Verfahren in den 
Retorten zurückgehalten. Dagegen destillirt Naphthalin über, welches 
theils gemischt mit anderen Körpern, in Form öliger, auf dem Wasser 
schwimmender, später erstarrender Tropfen, theils in Form einer festen 
weifsen Substanz in den Vorlagegefafsen sich abscheidet. Es ist zu diagno- 
sticiren durch sein Verhalten zu Pikrinsäure, mit welcher es, wenn beide 
Theile in concentrirter alkoholischer Lösimg zusammengebracht werden, 
eine in langen Nadeln anschiefsende Verbindung eingeht Durch wieder- 
holte Destillation mit Kalilauge ist es zu reinigen. Das Naphthalin ist 
mit Wasserdämpfen flüchtig resp. sublimirt mit denselben. Erhitzt man 
dasselbe in einer grofsen Retorte, die .mit Vorlage verbimden ist, durch 
Einführung von Wasserdämpfen und führt nach entsprechender Erhitzung 
anstatt des Dampfstromes einen kräftigen Strom kalter Luft ein, so er- 
folgt eine dem Schneien ähnliche Erscheinung, in so fem der ganze Raum 
mit feinen Krystallen erfüllt wird, welche sich allmählich den Wandungen 
der Retorte anlagern. — Das bei der Destillation solcher Erde über- 
gehende Wasser enthält noch eine Menge anderer flüssiger Kohlenwasser- 
stoffe, welche durch Geschmack imd penetranten Geruch unzweifelhaft als 
solche zu erkennen sind. 
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Die Einrichtung eines Laboratoriums für Nahrungsmittel- imd hygie- 
nische Untersuchungen ist mit übermäfsigen Unkosten keineswegs ver- 
knüpft. Wir haben den Versuch gemacht, die imentbehrlichsten Gregen- 
stände zusammenzustellen, ohne zu prätendiren, dass dieser Entwurf ein 
völlig umfassender sein solle. Es wird sich manches den lokalen imd 
individuellen Verhältnissen gemäfs anders einrichten lassen, insbesondere 
werden geschickte Analytiker sich manche Apparate selbst construiren 
oder anders einrichten können, wie denn überhaupt das Talent, mit wenig 
Material Grofses zu leisten, gerade auf diesem Felde am meisten zur 
Geltung gebracht werden kann. 

Wer andauernd im Laboratorium zu arbeiten hat, richte sich ein 
eigenes kleines Lokal dazu her; wer nur zeitweise mit Untersuchungen be- 
schäftigt ist, kann das pharmaceutische Laboratorium recht gut dazu mit 
verwenden, vorausgesetzt, dass es, eben so wie die wichtigsten Reagentien 
imd titrirten Lösungen aufzubewahren sind, imter Verschluss zu bringen ist. 
Die Haupterfordemisse für ein wirksames Arbeiten sind Licht und Wasser. 
Wo in kleineren Orten Wasserleitung nicht zu haben ist, lege man 
sich eine solche mit Hilfe einer kleinen Druck- imd Saugepumpe und 
einigen Metern Blei- oder starkes Gummirohr selbst an; desgleichen muss 
für den nöthigen Abfluss des Verbrauchswassers gesorgt werden. 

Als Heizapparat genügt ein kleiner BEiNDORFF'scher Destillir- 
apparat mit Wasserbad und Kühlvorrichtung, welcher im Winter als 
Zimmerofen dient und aufserdem destillirtes Wasser liefert. Derselbe ist 
gleichzeitig zum Abdampfen, zum Kochen über freiem Feuer, zum Aus- 
trocknen (in den Infundirbüchsen), zu Glühoperationen fiir gröfsere Quan- 
titäten Materiales und als Sandbad- resp. Kapellenofen für grofse Glas- 
retorten zu verwenden. Derartige Apparate in untadelhaftester Aus- 
führung liefert Wilh. Bitter in Bielefeld für 2.70 Mark. Aufser diesem 
gröfseren Apparate wird man, wo k^in Gas vorhanden ist, sich einige 
kleinere Petroleumöfen anzuschaffen haben; eine Berzeliuslampe und 
einige einfache Spirituslampen complettiren den Heizapparat. Für be- 
sondere Zwecke dürfte ein Muffelofen anzuschaffen sein. Endlich muss 
ein Ofen für Stickstoffverbrennungen nebst Zubehör vorhanden sein. 



172 EINRICHTm^G DES LABORATORIUMS. 

I 

Kleine Wasserbäder werden aus einfachen Kupfer-, Eisenblech- 
oder Porcellankasserolen hergestellt, die mit einem Satz gut schliefsender 
Ringe von Kupfer oder Porcellan bedeckt sind. Als Sandbäder dienen 
metallene Schalen von verschiedener Gröfse. Als Trockenappajrat 
können im Wasserbade hängende, mit einem Bohrloch im Deckel ver- 
sehene Infundirbüchsen dienen. Für Temperaturen über 100® wendet 
man kupferne, mit doppelten Wänden versehene Kästen an, die durch 
Gas oder Spiritus erhitzt werden. Wer Gas hat und sich den Luxus ge- 
statten will, kann für diese den BuNSEN'schen Regulator zur Erhaltung 
constanter Temperaturen anschaffen. Als Exsiccatoren verwendet man 
entweder Glasplatten mit aufgeschliffenen Glocken, oder weite, mit Glas- ^ 
stöpseln versehene Geföfse. Die vorbezeichneten Glocken können tubulirt 
sein, um sie mit einer Wasserluftpumpe verbinden zu können imd ent- 
halten Geföfse, welche einerseits zur Füllung mit Schwefelsäure oder Chlor- 
kalcium, andererseits zum Tragen der Geföfse, welche die zu trocknende 
Substanz enthalten, bestimmt sind. In Glasstöpselflaschen giefst man die 
Schwefelsäure direkt hinein, sorgt aber für einen, dieselbe überragenden 
Träger. Wa s s er luft pumpen zum Filtriren und Austrocknen durch 
Evacuiren sind unumgänglich nöthige Requisiten eines analytischen La- 
boratoriums. Wer einmal mit solchen gearbeitet hat, filtrirt nie mehr 
anders. Die geringen Auslagen fär dieselben werden durch Zeiterspamiss 
reichlich gedeckt. Abzugsvorrichtuiigen für Dämpfe und Gase 
müssen vorhanden sein. Wo die Anbringung eines in den Schornstein -^ 

mündenden, mit Fensterverschluss versehenen Raumes (Sandbades) nicht 
zu bewerkstelligen ist, muss wenigstens sonst für kräftige Ventilation ge- 
sorgt sein. Als Kühlvorrichtungen für kleinere Destillationen schaffe 
man einen geraden LiEBio'schen Kühler und einen SALLERON'schen 
Schlangenkühler an. Ein Apparat zur Herstellung eines constan- 
ten Niveaus, wie solcher bei vielen Operationen, z. B. bei KöNiGs'scher 
Butterprüfimg sehr wünschenswerth, ist nach Angabe physikalischer Lehr- 
bücher leicht herzustellen. Ein Haupterfordemiss für ein analytisches 
Laboratorium ist eine gute Wage. Eine Wage mit Stahlaxen, welche 
auf Stein spielen, die bei 100 g Belastimg fünftel Millimeter deutlich 
angiebt, genügt für alle vorkommenden Arbeiten. Zur Schonimg der- 
selben ist es gut, noch eine zweite Wage für technische Zwecke zu halten, 
welche bei 150 — 250 g Belastung Milligramme deutlich angiebt. Die 
gröfseren Gewichtsstücke wähle man von Krystall, die kleineren von 
Platin. Aufser der Wage ist besonders den Messinstrumenten beson- 
dere Sorgfalt zuzuwenden. Als Pyknometer verwende man ein mit 
Thermometer versehenes 50 ccm-Fläschchen. Von der richtigen Ajustirung 
der verschiedenen Aräometer, so wie von der richtigen Kalibrirung der ^ 

Titergeräthschaften überzeuge man sich durch vergleichende Versuche. 
Von Titergeräthen müssen vorhanden sein zwei 100 ccm-Büretten in Ku- 
bikcentimeter getheilt, zwei 50 ccm-Büretten in VsKubikcentimeter getheilt, 
mehrere 10 ccm-Büretten in Vio Kubikcentimeter getheilt, eine Chamäleon- 
bürette; femer 5, 10 und 25 ccm- Saugpipetten; Mischtolben und Misch- 
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cylinder för 100, 200, 500 und 1000 ccm. Mischkolben, welche mit 
Gummistöpseln zu verschliefsen sind, kann man durch sorgfilltiges Ab- 
wägen richtig temporirten Wassers durch Einfeilen von Strichen selbst 
herstellen. Gummischläuche, Quetschhähne, passende Verschlussvorrich- 
tungen ergänzen das Requisit. — Von Platingeräthen genügt (aufser 
Blech und Draht, die ja nebst Löthrohr in jedem Laboratorium vorhan- 
den sind) ein Tiegel von 1,5 cm oberem Durchmesser bei 3 cm Tiefe 
nebst Deckel. Der Besitz einer Schale von 5 — 8 cm Durchmesser ist 
wünschenswerth, aber nicht unbedingt nothwendig. Gasentwickelungs- 
und Waschflaschen, Kolben, Retorten, Bechergläser, Trichter, 
Schalen, Rea^ensgläser, Glasstäbe finden sich in jedem pharma- 
ceutischen Laboratorium vor; man erhält von diesen Sachen aus thüringi- 
schen Glashütten eine grofse Menge für wenig Geld. 

Stative, Träger, Halter, Zangen, Drahtnetze bilden die 
kleineren Requisiten des Laboratoriums. Von Specialapparaten würden 
anzuschaffen sein: Laktodensimeter von Qü^venne und Cremometer 
von Chevallier, Laktoskop von Fehser, Extraktionsapparat von 
SoxHLET, ToLLENS, ScHEiBLER^ WoLFF, uach Auswahl, ein Viskosi- 
meter, kleine Verdrängungsapparate, Scheidetrichter, Apparat 
zur Prüfung des Petroleums, ein Hydrotimeter, ferner Thermo- 
meter, Barometer, die zur Gasanalyse nöthigen Apparate, Queck- 
silberwanne, Eudiometer, Gasflaschen, ein kleines Chromsäure- 
Element nebst Funkengeber, endlich von physikalischen Instrumenten 
ein Mikroskop mit 50 — SOOfacher Vergröfserung nebst Zubehör, einen 
Polarisationsapparat, welcher gleichzeitig als Saccharimeter zu be- 
nutzen ist, einen Weinprober von Steeg & Reuter, ein Taschenspek- 
troskop (von Adam Hilger in London). 



ZUR TAXPRAGE. 

Die Aufstellung einer specialisirten Honorartaxe fiir Nahrungsmittel- 
Untersuchungen begegnet Schwierigkeiten mannigfacher Art. Um einem 
derartigen Entwürfe eine Basis zu geben, muss man sowohl das Ein- 
richtungskapital, als wie die laufenden Unkosten (Miethe, Neuanschaf- 
ftmgen. Gas, Wasser, Reagentien, Literatur) imd endlich den Werth der 
aufgewandten Zeit in Betracht ziehen. Durchaus fem muss die Ansicht 
bleiben, dass man, weil man etwa blofs müssige Zeit ausfälle, diese nicht 
so hoch veranschlagen dürfe; ein gesunder Mensch darf eben keine 
müssige Zeit haben, sondern muss jede Stunde seines Lebens gleich werth 
schätzen. Wir sind nach eingehenden Berechnungen zu der Annahme 
gelangt, dass es eine billige Taxe sei, wenn man fiir jede Stunde, welche 
man direkt mit einer Sache beschäftigt ist, incl. der Auslagen für Rea- 
gentien etc. 3 Mark liquidirt. Zu den direkten Arbeiten gehören u. .A. 
Berechnungen und Gutachten; nicht zu den direkten Arbeiten würde 
stundenlanges Abdampfen u. dgl. gehören. Auf Grund dieser General- 
taxe lassen sich sehr bald Specialtaxen ausarbeiten. Eine in jeder Hin- 
sicht angemessene, gleichzeitig die gewöhnlichsten Handelsanalysen um- 
fassende Taxe ist jüngst von dem städtischen Untersuchimgsamt in Kiel 
ausgearbeitet und veröffentlicht worden. Wir fügen dieselbe hiel* bei mit 
der Bemerkung, dass sich jedoch vollständige Wasseranalysen z.B. von' 
Mineralwässern für die dort angeführte Taxe von 25 Mark nicht aus- 
führen lassen und auch 2 1 Material für solche nicht genügen. Brunnen- 
Administrationen sind gewöhnt, 150 — 300 Mark, auch noch mehr, für 
derartige Untersuchungen zu zahlen. 
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Honorar- Tarif 

der städtischen Controll- und Auskimfts- Station für Nahrungsmittel, 
Genussmittel und Gebrauchsgegenstände aller Art 

am landwirthschaftlichen Institut der Universität zu Kiel. 



Nr. 



Gegenstand der Untersuchung 



Einzusenden- 
des Quantum 
etc. 



Untersuchung: 



Quali- 
tativ 

Ji 



Quanti- 
tativ 

Ji 



1 







Aschen: 

Bestimmung irgend eines Bestandtheiles . . 

von Phosphorsäure und Kali . . 

Vollständige Aschenanalyse 

Bier: 

Alkohol 

Extrakt 

Fremde Bitterstoffe 

Phosphorsäure 

Branntwein: 

Fuselöl 

Mineralsäure 

Alkohol 

Brot: 

Wassergehalt : 

Mineralische Zusätze (Alaim, Kupfervitriol, 

Schwerspath etc.) 

Mutterkorn 

Butter: 

Güte der Butter 

Fettgehalt 

Kochsalzmenge 

Wasser, Buttermilch in der Butter .... 

Fremde Farbstoffe 

Fette CTalg etc.) 

Aschemenge ' 

Andere fremde Beimengungen (Kartoffel, Kar- 
toffelmehl, Stärke, Mehl etc.) 

Kunstbutter 

Bleicherei: 

Chlorkalk: Gehalt an wirklichem Chlor . . 
Vebermangan^aures Kali: Eeinheit . . . . 
Braunstein: Feuchtigkeit bei 120° C. . . . 
Manganhyperoxyd -'Re^imivcixxvig 

Brennmaterialien : 

Feuchtigkeit, Asche, verbrennliche (organische) 

Substanz 

I Schwefelgehalt in Steinkohlen und Coaks . . 



30—60 g 

30—60 g 

50 g 

• 11 
11 ■ 
11 
11 

V.l 

100 g 

100 g 
100 g 

200g 
100 g 
100 g 
100 g 
100 g 
100 g 
100 g 

200g 
200 g 

50 g 
30g 
30g- 
30 g 



2 kg 

200 g 



10—25 



2 
2 



2 
2 



6—8 

10 

20—30 

4 
4 

• 

6 



4 
4 



6—8 



n. Vereinbarung 
4 



3 
10—15 



3 
3 



10—15 
n. Vereinbarung 



3 
6 



4 
G 
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Einzusenden- 
des Quantum 
etc. 



Untersuchung: 



Quanti- 
tativ 




Cement (siehe Kalk). 
Cacao: 

Theobromingehalt 
Fremde Zusätze 

Chocolade: 

Theobromingehalt 
Fett 
Zucker 
Fremde Zusätze 

Conditorwaaren : 

Giftige Farben 

Sonstige Untersuchungen 

12 Chemikalien 

13 Drog^en: Chinarinde, Jalappe, Opium etc. . . 

14 Essig: 

Ob freie Mineralsäure 

Gehalt an Essigsäure 

Ob scharfe Pflanzenstoffe 

15 Essenzen und Liquenre: 

Ob schädliche Farbstoffe 

Ob Fuchsin 

Metallische Beimengungen 

16 Emaille (auch Glasuren) -. auf schädliche Bei- 
mengungen 

17 Eisen, Stahl etc.: 

Eisenbestimmung in Eisenerzen 

Roheisen: Schwefel, Mangan, Silicium, Phos- 
phor 

18 Färberei und Malerei: 

Indigo: Farbstoffbestimmungen 

Specifisches Gewicht 

Aichebestimmung 

Blei/weifs, Zinkweifsj Mennige (Reinheit) . . 

Andere Farben etc 

Eisenvitriol: Eisensubstanz 

Schwefelsäure 

Farben: giftige, metallische Substanzen . . 

19 Fruchtsäfte; 

Zuckergehalt 

Fremde Farbstoffe oder fremde Zusätze . . 

20 Gewürze 

21 Gespinnste und Gewebe: 

Fremde Faserstoffe 

Bestimmimg der Farben 

Untersuchung von Seiden- und anderen Stoffen 



1—10 Stück 



10—15 g 
50 g 



V.l 



50 g 
50g 
50 g 

1 Stück 

200 g 
200 g 

20—30 g 
10 g 
10 g 
50 g 

2Ög 

20g 

20—50 g 

100 g 
100 g 

50 g 

1 kl. Stück 
1 gr. - 



2—4 
n. Vereinbarung 



1—4 

2—8 

2 

2 

« 

3—10 
2 
2 

2—5 



4—16 
5—20 



15—20 

5 
6 



4 

3 

4 

12 

n. Vereinbarung 
3 
3 

n. Vereinbarung 



3-10 
2—3 



5 
5—10 



2—3 
3—12 
n. Vereinbarung 



HONORAR -TARIF. 



177 




Einzusenden- 
des Quantum 
etc. 



Untersuchung: 



Quali- 
tativ 

' Jk 



Quanti- 
tativ 

Ji 



22 

23 
24 
25 



26 



27 



28 



29 
30 



31 



32 



33 



Qold- und Silberwaaren: 

Echtheit 

Gehalt an Gold und Silber 



Gries: Fremde Mehlsorteh 

Gummiwaaren: Fremde, schädliche Stoffe . . 
Gerberei und Lohmüllerei: 

Gerbstoffbestimmung in Binden, Galläpfeln, Ka- 
techu etc., Granat- und Wallnussschalen, 
saurer Lohe etc. 

do. in Extrakten 

Glasfabrikation : 

Sulfat: unlösliche Stoflfe 

freie Säure, Chlor, Eisenoxyd . . . 

vollständige Analyse 

Flussspath: Fluorbestimmung 

Borax: Borsäurebestimmung 

Kieselerde: Quarz, Sand, Feuerstein . . . . 

Gyps: Bestimmung an reinem, schwefelsaurem 
Kalk 

Honig: 

Fremde Beimengungen (mikroskopische Unter- 
suchung) 

Säuregehalt 

Hefe (siehe Müllerei). 

Kaffe und Eaffesnrrog^te: 

Ungebrannter Kaffe: künstliche Färbung . . 

do.: Beimengung von Steinchen, Erde etc. 

Gebrannter und gemoMener Kaffe : Beimengung 
von Cichorien 

do. : sonstige fremde Beimengungen (mikroskop.) 

Gebra/nnt&r und ungebrarmter Kaffe: Kaffein- 
gehalt 

Kaffesurrogate 

Kleiderstoffe und andere Gewebe (siehe Ge- 
spinnste und Gewebe): 

Arsengehalt 

Wollen- oder Baumwollenfaden 

Farbenechtheit (Wäsche, Sonnenlicht) . . . 

Käse: 

Ob zu viel Lab angewandt 

Fremde Bestandtheile 

Auf Bleiffehalt 

Vollständige Analyse . . . . ^ 

Kochsalz: Fremde Bestandtheile 

Elbsvr, Anleitung. 



1 Stück 

1 - 

100 g 
1 Stück 



100 g 
100 g 

200g 
200 g 
200 g 
200 g 
50 g 
200 g 

250 g 



100 g 
100 g 



100 g 
200 g 

100 g 
100 g 

100 g 
100 g 



1 Stück 
1 - 
1 - 

200 g 
200 g 
200 g 
500 g 

100 g 



2—5 

• 

2 
3—5 



2 
2 



2 



2 
2 



8—12 



4 
3 

3 

2 
15 

6 

8 
3—15 



2—5 



15 
n. Vereinbarung 



2 
2 
3 



12 



2 

3—5 

2 

• 

2—4 



15 
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Nr. 



34 



35 
36 



37 
38 



^9 



Gegenstand der Untersuchung 



f^zusenden- 

des Quantum 

etc. 



Kalk: 

Bestimmung des reinen Kalks im Aetzkalk, 

Düngerkalk 

Bestimmung des kohlensauren ICalks im Mergel, 

Kreide etc 

Bestimmung eines der in Salzsaure löslichen 

übrigen Bestandtheile 

Bestimmimg eines der in Salzsaure unlöslichen 

Bestandtheile 

Kartoffeln: Stärkegehalt 

Leginingen: 

Kupfer und Zink (Messing) 

- Zinn (Bronce, Glockenmetall, Ka- 
nonenmetall) 

Kupfer^ Zink und Nickel (Neusilber, Argentan) 

BritanniametaU 

Silber und Zwp/'^r' (Silbermünzen) . . . . 

Antimon und Blei 

Bestimmung von Kupfer, Zinn, Nickel und 
Süber ä 

Bestimmung von Zink und Blei . . . . ä 

- Zinn und Blei . . . . ä 

Leinen: Ob nur Leinenfaden 

Mehl (siehe auch Müllerei): 

Feuchtigkeitsgehalt 

Erdige (mineralische) Beimengungen .... 
Fremde Mehlsorten (mikroskopisch) .... 

Mutterkorn ' 

Kleiegehalt (annähernd genau) 

Klebergehalt (Backfahigkeit) 

Milcli: 

Ob abgerahmt oder zu dünn (specifisches Gre- 
wicht und Fettgehalt mit dem Laktobutyro- 
meter 

Trockensubstanz (Wassergehalt) 

Specifisches Oewicht und Fettgehalt (mittelst 
chemischer Analyse) 

Käsestoff und Milchzucker 

Aschegehalt 

Specifisches Gewicht, Trockensubstanz imd Fett- 
gehalt 

Fremde Zusätze 

Buttermilch: Wassergehalt 

Vollständige Milchimtersuchung 

Rahm: Trockensubstanz 

Fremde Zusätze (Ei, Stärke). . . . 



250 g 
250 g 
250 g 
250 g 
1kg 

50 g 

50g 
25 g 
25 g 
1 Stück 
20g 



1 Stück 



100 g 
100 g 
100 g 
100 g 
100 g 
100 g 



2 

V5 



Untersuchung: 



QuaU- 
tativ 

Ji 



Quanti- 
tativ 



3 
3 
5 
5—8 
3 

10 





10 




15 




12 




10 




10 




6 




4 




4 


2 


• 


• 


2 


2 


4 


2 


• 


3 


• 


• 


4 


• 


4 



3—10 



2 
3 

3 

7 
3 

5 
5—15 

3 

15—20 

4 
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Nr. 



Gegenstand der Untersuchung 



Einzusenden- 
des Quantum 
etc. 



Untersuchung : 



Quali- 
tativ 

Ji 



Quanti- 
tativ 

Ji 



40 Müllerei und Bäckerei (siehe auch Mehl): 
Kleberbestimmung (auch Dehnbarkeit des Kle- 
bers) 

Oelen von Getreide, Rothklee, Riaps etc. . . 

Getreide und Mehlsorten. Einzelne Bestand- 

theile: Feuchtigkeit, Stärke, Zucker, Dextrin, 

Zellstoff (Kleie), Asche ä 

Kemifähigkeit der Braugerste 

Hefe: Wasserbestimmung 

Stärkezusatz . 

Sonstige fremde Beimengungen . . . 

41 Petroleum: Temperaturgrad der Entzündung 
(Reinheit) 

42 Pulver (Schiefspulver): Kohle-, Schwefel- und 
Salpetergehalt 

43 Papier: 

Giftige Farben 

Holzstoff- oder Strohzusatz 

Mineralische (erdige) Zusätze 

Aschegehalt 

44 Schnnpftabak: Bleigehalt 

45 Seifenfabrikation: 

Seife : Fettgehalt . 

AlkaU 

Wassergehalt 

Sodüf Pottasche (alkalische Bestandtheile) . . 

Oele auf fremde Beimengungen 

- freie Säuren 

46 Spielsachen: Giftige Farben 

47 Stärke: Auf verschiedene Stärkesorten (mikro- 
skopisch) 

48 Schmierfett för Wagen, Maschinen: 

Feuchtigkeit, Asche (Sand), !Fett, Parafifinöle 

und Harz 

Freie Säure 

49 Schwefelkiese: 

Schwefelbestimmung 

Kupferbestimmimg 

50 Schmalz: Reinheit, fremde Fette etc 

51 Tapeten (wie Papier). 

52 Thee: 

Fremde Blätter 

Künstliche Färbung. 

Themgehalt / . . 



200 g 
300 g 



500 g 
300 g 
200g 
200g 
200 g 

100 g 

20g 

V4 Bogen 

V» - 
1 - 

1 - 

20 g 

1 Stück 

1 - 

1 - 
100 g 
100 g 
100 g 

1 Stück 
100 g 



200 g 
200 g 

200g 
200g 

200 g 



50g 
50g 
50 g 



2 
3 



2 
3 



5-15 
3 

2—4 



5—20 



3 
3 



3—6 

3 
.2 

6 



10 



3 
3—5 



3 
3 
2 



15 



6 
6 



15 



12^ 
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Nr. 



Gegenstand der Untersuchung 



Einzusenden- 
des Quantum 
etc. 



Untersuchung: 



Quali- 
tativ 



Quanti- 
tativ 

Ji 



53 Wachs: Fremde Zusätze (Paraffin, Pflanzenwachs, 
Colophon etc.) 

54 Wasser: 
Güte als Trinkwasser (organische Substanzen, 

Ammoniak, Salpetersäure, salpetrige Säure, 
Chlor imd Schwefelsäure 

Gesammthärte und bleibende Härte .... 

Verwendbarkeit zu technischen Zwecken . . 

Analyse nach dem Chlorbaryum -Verfahren (zur 
Verhinderung der Kesselsteinbildung) . . 

Vollständige Wasser- Analyse 

55 Wein: 
Güte des Weines (ob schädliche Stoffe) . . . 

Echtheit der Farbstoffe 

Alkohol 

Extrakt 

Gerbstoff. 

Glycerinzusatz 

Säure 

Zucker , 

Asche 

56 Wurst: 
Mehl imd andere pflanzliche Zusätze (mikro- 
skopisch) 

Farbstoffe (Anilin etc.) 

57 Zncker: 
Zuckerbestimmung durch Polarisation . . . 

durch Fehling'sche Lösung) 
Fremde Beimengungen 



200g 



21 
21 
21 

21 
21 

1 Flasche 

1 - 

1 - 
1 

1 - 

1 - 

1 - 

1 - 

1 - 



1 Stück 
1 - 

50 g 

50 g 

100 g 



10—20 



4 
2 



2 
3 



2—5 



10—20 



12 
3 



10 
25 



4 
4 
3 
5 
2 
5 
4 



3 
5 
4—10 



Druck von P-öschel & Trepte in Leipzig. 
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